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المغربية التقليدية بما فيها اللحوم : الدواجن؛ السمك وأطباق 
المتابيات بالإضاقة إلى يعن المصيرات ... 


الناشر 


مكتية الامة 
15-7 زنقة الإمام القتسطلاتي؛ الاحباس - الدار البيضاء 
الهاتف : 89 3194 022 - ييا 07 44 022 
فاكس :022306569 


ممم © 2مناماة : اأقميع. 


الإيداع القانوني رقم :2004/1820 / ردمك :9981-831-82-5 جميع حقوق الطبع محفوظة للنا: 


+ 2 حبات قلفل أخضر 

»* فصان ثوم مدقوق 

٠‏ قليل من البقدونس مقطع 

كأس زيت زيتون 

* ملعقة كبيرة عصير ليمون حامض 
٠»‏ ملعقة كبيرة خل 

+ ملعقة صغيرة كمون 


« ملح . 


مقادير النزبيه : 


* شرائح الليمون الحامض 


لله يشوى الفلفل ويوضع في كيس من البلاستيك 
لمدة 10 دقائق. يقشر جيدا دون أن يغسل ثم 
يقطع على الطول قطعا رقيقة. 

لله في إناء يوضع الثوم المدقوق الكمون. الخل, 
عصير الليمون الحامضء زيت الزيتون والملح. 

لله يخنق الكل جيدا حتى يتم الحصول على 
صلصة. 

لله يرقد الفلفل في الصلصة ويحتفظ به في مكان 
بارد. 

للك تقدم سلاطة الفلفل المرقد مزينة بشرائح 
الليمون الحامض والبقدونس مقطع. 


سلاطهة الباذ 


نجا 
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ن بالثوم والبقد نوس 


المقلاير : 
* 3 حبات باذنجان 
* فصان ثوم مدقوق 
* 4 ملاعق كبيرة بقدونس مقطع 
* حمام زيت للقلي 
* ل ملعقة صغيرة كمون 
* + ملعقة صغيرة فلفل أحمر 


» ملح 


يقة الدحضرر : 
كه يغسل الباذنجان ويقطع على شكل دوائر 
ويقلى في الزيت إلى أن يحمر من الوجهين. 
لله يوضع الباذنجان في إناء ويعرك بالشوكة 
حتى يلين ثم يصفى من فائض الزيت. 
كله توضع عجينة الباذنجان المصفاة في مقلاة 
نظيفة ويضاف إليها الثوم مدقوق؛ الكمون, 
الفلفل الأحمر. الملح والبقدوس. 
لمدة 10 دقائق إلى ان تندمج كل المقادير 
وتتتسم عجينة الباذنجان بمذاق الثوم 
والبقدونس. 
كله تقدم هذه السلاطة باردة أو دافئة. 


شهيوات قميشة 


الباذنجان بالطماطم والفلفل 


المقالاير : 
* 2 حبات باذنجان 
» 2 حبات طماطم 
» 3 فصوص ثوم 
٠‏ زلافة صغيرة قزبر وبقدونس 
مب كأسن ويك 
* ملعقة صغيرة كمون 
* ملعقة صغيرة فلفل أخمر حلو 
» ملح حسب الذوق 


<م) 


0 


لله بعد ذلك تضاف التوابل؛ القزير؛ البقدونس 


كه تقدم السلاظة داقعة أو يارذة حسب الذوق: 


* يمكن تحضير هذه السلاطة بالباذنجان المقلي أو 


نقهة اللحصير : 


يزال رأس ومؤخرة الباذنجان ويقطع على 
شكل مربعات متوسطة ثم يوضع في الكسكاس 
حقى يتباثر. 
تغسل الطماطم. تقشر. تزال لها البذور 
وتقطع قطعا صغيرة. 
يشوى الفلفل وتزال له القشرة .ثم يقطع على 
الطول قطعا رقيقة. 
في مقلاة يوضع الزيت؛ الباذنجان ويترك 
على نار خفيفة مع التحريك حتى يجف من 
الماء. 
تضاف الطماطم والثوم المذقوق ويترك الكل 
يتقلى حتى يتبخر ماء الطماطم. 


والفلفل ويترك الخليط على النار لمدة 5 دقائق. 


ملحوظة : 


المشوي على الفحم مع اتباع نفس مراحل التحضير. 


0 


الفول مشرمل 


المقلاير : 


٠‏ 700غ فول أخضر 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

٠‏ 2 قصوص ثوم 

٠‏ زلافة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين 

+ كأس زيت 

٠‏ ملعقة كبيرة عصير ليمون حامض 

« ليمونة حامضة مرقدة (تستعمل القشرة فقط) 
0 زيتون أحمر 

«ملح 


«الماء 


هه ينقى الفول؛ يزال له الظفر يفلح من الجهة 
السفلى ثم يغسل. 

لله يوضع الفول في طنجرة ويضاف إليه الملح؛ 
الكمون: الفلفل الأحمر الحلو. نصف كمية القزير 
والبقدونس» الثوم المدقوق , الزيت وكأس كبير 
من الماء. 

للك يترك الفول ينضج فوق النار لمدة ل ساعة 
تقريبا مع إضافة القليل من الماء عند الحاجة. 

لكك قبل إزالة الطنجرة عن النار يضاف عصير 
الحامض ؛ قشرة الليمونة الحامضة مرقدة مقطعة 
قطعا صغيرة ؛ ما تبقى من القزبر والبقدونس 


والزيتون. 
كله يقدم الفول مزينا بقطع من قشرة الليمون 
الحامض المرقد. 


٠‏ يمكن استعمال الفول اليابس بدل الفول الطري. 
يرقد الفول اليابس ليلة كاملة في الماء ثم يحضر 
بنفس الطريقة مع استعمال كمية أكثر من الماء 
إلى أن ينضح الفول. 
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المقااير : 


* 0 فول طري مقشر 

*2 فصوص ثوم مدقوق 1 

* 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون أو الزبدة المذابة 
© + ملعقة صغيرة كمون 

* ملفقة صغيرة فلفل أحمر 

* ملعقة صغيرة ملح 

*؟عضصير نصف ليمونة حامضة ( اختياري ) 


2-5 تزال قشرة الفول الرقيقة؛ يملح ويوضع في 
الكسكاس التعبخر: 

لكك عندما ينضح الفول يفرع في إناء ويضاف إليه 
الثوم المدقوق» التوابل: الزيت أو الزيدة المذابة 


ثم يمعك بالشوكة. 

لهم يقدم عجين الفول مصحوبا بعصير الليمون 
الحامض. 
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شهيؤات شميشة 


سلاطة اناد يه 


المقلاير : 
كلغ باربة 
» ملعقة كبيرة بقدونس 
* فص ثوم محكوك 
» ملعقتان كبيرتان زيت 
» ملعقتان كبيرتان عصير ليمون حامض 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 


ل 


طبريقة ا لتحضدر : 
هه تغسل البارباء تسلق تقشر وتقطع على شكل 


أتضاف دوائر. 

لله تحضر الشرمولة بالإبزار» البقدونس؛ عصير 
الليمون الحامض؛ الزيت والثوم. 

لكك تمزج الباربة مع الشرمولة وتترك لتبرد إلى 
حين تقل يمينا 


ملحوظية ٍ- 


» لإعطاء الباربة مذاقا ألذ تضاف قبصة من سكر 
سنيدة إلى السلاطة قبل تقديمها. 


شهيوات شميشة 


سلاطة الطماطم والفلفل (شكشوكة) 
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المقااير : 
» 4 حبات طماطم 
* حبة فلفل أحمر 
فصوص ثوم 
« زلافة صغيرة قزبر وبقدونس 
+ كأس زيت الزيتون 
أوراق سيدنا موسى 
* ملعقة صغيرة كمون 
٠»‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
٠‏ ملح حسب الذوق 


تغسل الطماطم.؛ تقشرء تزال لها البذور وتقطع 


قطعا صغيرة. 
ل يشوى الفلفل وتزال له القشرة ثم يقطع على الطول 


لل ني مقلاة يوضع الزيت؛ الطماطم الحتطعة». أوراق 
سيدنا موسى والثوم المدقوق ثم يترك الكل على نار 
خفيفة مع التحريك حتى تجف نصف كمية ماء 
الطماطم. 

له تضاف التوابل؛ القزبرء البقدونس والقلفل مقطع 
وتعرك شكشوكة على النار إلى تتنسم بمذاق الفلفل 
وتتشرب. 


لك تقدم السلاطة دافئة أو باردة حسب الذوق. 
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٠‏ 3 طماطم 


شهيوات شميشة 


سلاطة الطماطم بالليمون الحامض 


المقااير : طبريقة الحطر : 

لك تقشر الطماطم تزال لها البذور وتقطع قطعا صغيرة. 
يه تقطع قشرة الليمون الحامض إلى مربعات صغيرة. 
حل في إناء تمزج الطماطم مع البقدونس مقطع, الملح 
* + قشرة ليمونة حامضة مرقدة والزيت؛ تضاف إليهم قطع الليمون الحامض المرقد 
3 فص ثوم مقطع والثوم مقطع. 

«فلح له يمزج الكل جيدا وتقدم السلاطة باردة مزينة بشرائح 

رقيقة من الليمون الحامفض. 


*ملفتة صغيرة بقدونس مقع 
* 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون 


شهيوات شميشة 


+ كلغ جزر 

فصوص من الثوم 

* 3 ملاعق كبيرة خل أوعصير 
الليمون الحامض 

* ملعقتان كبيرتان زيت الزيتون 

* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطع 

* ملعقة صغيرة كمون 

»ل ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


» ملح 


لله يقشر الجزرء يغسلء يزال له القلب 
ويقطع على شكل أنصاف دوائر. 
لله يسلق في الماء مع قليل من الملح لمدة 
0 دقائق. 
له يصفى الجزر من الماء ويضاف إليه 
الثوم المدقوق؛ التوابل ؛ عصير الليمون 
الحامض أو الخل:الزيت» القزبر والبقدونس. 
لله يمزج الكل ويترك الجزر مرقدا لمدة 
ل ساعة قبل تقديمه. 
لكل تقدم سلاطة الجزر المرقد مزينة بشرائح 
الليمون الحامض. 


ملحوظة : 


« من الأفضل أن يبخر الجزر بدلا من سلقه حتى 
يحتفظ بمذاقه وقيمته الغذائية. 
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شهيوات شميشة 


سلاطة اللوبيا 


* 250 غ لوبيا خضراء 
* فص ثوم مدقوق 

* ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 

* ملعقتان كبيرتان زيت 

* ملعقتان كبيرتان عصير الحامض 
« + ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
*! ملعقة صغيرة ملع 

«ماء. 


طبريقة ا لتحضير : 


له تنقى اللوبياء تقطع , تغسل وتسلق في ماء 
غليان مع قليل من الملح لمدة 10 دقائق. 

كك بعد سلقها تصفى من الماء. 

كك في وعاء يمزج عصير الحامض, الثوم مدقوق, 
الفلفل الأسود, الملح والزيت؛ يخفق الكل ثم 
يضاف البقدونس مقطع. 

لله تمزج اللوبيا ساخنة مع الصلصة وتترك لبضع 
دقائق حتى تتشربها ثم تقدم دافئة. 


٠‏ لتحضير سلاطة اللوبيا لابد من اختيار اللوبيا 


صغيرة الحجم ورقيقة. 
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شهيوات شميشة 


سلاطة الطماطم والفلفل 


كه التحضير : 


لله تقشر الطماطم. تغسل وتزال لها البذور ثم تقطع 


مربعات صغيرة. 
لله بشوى الفلفل؛ تزال له القشور والبذور ثم يقطع 
مربعات صغيرة. 


له تقشر البصلة وتقطع رقيقة. 

لكك في إناء يوضع البصلء الفلفل؛ الطماطم,الكمون, 
الملح؛ الزيت وعصير الحامض. 

لله تمزج العناصر جيدا ثم تصب في طبق التقديم. 


٠‏ عندما يشوى الفلفل يوضع في كيس من البلاستيك 
الغذائى لمدة 10 دقائق حتى نتمكن من تقشيره 
جسهؤلة دون استحمال الماع 

٠‏ ينصح بإضافة الملح والحامض مباشرة قبل تقديم 
السلاطة لأنهما يساعدان على إخراج الماء 
الذي تحتويه الخضر. 


شهيوات شميشة بوات 5 ث3 


سلطة بالبرتقال والزيتون 
الاسود 


|المقااير : طبريقة الاحصير : 


: كلغ قرع أحمر له بقشر القرع ويقطع على شكل مربعات متوسطة,‎ 4 ٠ 
1 إؤزبدة بوضع في الكسكاس لينضج بالبخار.‎ 
: لغ سكر سنيدة لله عندما ينضح القرع يفرغ في مقلاة؛ يضاف إليه المقادير : طبريقة اللحضير‎ 150 ٠ 
1 غجرز ( كركاع ) الملح. المسكة حرة مدقوقة؛ السكر سنيدة؛ الزبدة‎ 
حبات برتقال لله يقشر البرتقال ويقطع مربعات صغيرة؛ ينقى‎ 2 ٠ اكألس فير ها : القر يناه لسر قر ببرك على ار سبويطة مع التسريك‎ 24 
#ج- ملعقة صغيرة ضبيكة جرة العسسص الهلة تصنضه ساعة إن اكت إإبى أه. يصبيح * 80غ زيتون أسود الزيتون الأسود من العظم ثم يقطع مربعات.‎ 
قبصة ملح لون القرع بني ويجف تماما من ماء الزهر. * 2 ملاغق كبيرة زيت أركان كله في إناء يمزج الليمون مع الزيتون الأسود‎ * 
جه يحمص ( يحمر ) الجوز في الفرن لمدة 10 دقائق» ل ملعقة للم ثم يضاف إليهم الملح؛ الفلفل الأحمر وزيت‎ 
ملعقة فلقل أحمر حلو يه‎ 4 ٠ | مقادير التزيه : بكس ويضاف إلى القوع لمعسل ثم تحعضر من الخ‎ 
كويرات من حجم الجوزة. له تغطى السلطة وتوضع في الثلاجة. تقدم‎ 
0غ سكر سنيدة لله في كصرولة يوضع السكر سنيدة والماء على نار سلطة الليمون بالزيتون باردة.‎ 
حبات جوز ( كركاع ) خفيفة إلى ان نحصل على كراميل.‎ ٠ 
#ملعقة كبيرة ما لله تصفف كويرات القرع المعسل في طبق التقديم‎ 
.) وتزين بكاراميل السكر وأنصاف الجوز ( الكركاع‎ 
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شهيوات شميشة 

2-71 

/ 

1 م 
فيا 


2 ,راكنا 


المقلاير : يقة الحضير : 


3 طماطم 1 لله تقشر الطماطم تزال لها البذور وتقطع قطعا 
+ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو صغيرة. 

* 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون لله تمزج الطماطم مع التوابل والزيت؛ تضاف 
٠‏ فص ثوم مقطع إليها قطع الليمون الحامض المرقد. النوم ل 
٠‏ قشرة ليمونة حامضة مرقدة مقطعة قطع صغيرة مقطع والكبار. 

٠‏ ملعقة كبيرة كبار مرقد في الخل لكل يمزج الكل جيدا وتقدم السلاطة باردة. 


. ملح 


شهيوات شميشة 


المقلاير : يقه التحضير : 


٠‏ 0م فقوس حلو لك يغسل الفقوس2» يمسح ثم يبشر بواسطة حكاكة 
» ملعقتان كبيرتان خل دقيقة . 

. ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة لله يضاف إليه الخل؛ سكر سنيدة؛ والزعتر ثم يمزج الكل‎ ٠ 
. ملعقة صغيرة زعتر مدقوق كله تقدم سلاطة الفقوس باردة‎ ٠» 


* قبل أن نستعمل الفقوس يجب تذوقه حتى نتأكد أنه صالح 
للأكل. 


المقلاير : يق التحضير : 


+250 غ باربة لله تقشر الباربة. تغسل وتحك في الحكاكة الرقيقة ثم ترش 
* ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة بالسكر سنيدة؛ تغطى وتوضع في الثلاجة. 

سنتلتر عضير برتقال كه قبل التقديم تسقى الباربا بعصير البرتقال وماء الزهر ثم 
» ملعقة كبيرة ماء الزهر تقدم باردة. 


٠‏ لتنسيم هذه السلاطة أكثر يمكن إضافة القليل من القرفة 


مدقوقة. 


عد 
إلا 
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شهيوات شميشة 


سلاطة الجزر والبرتقال 


المقادير : يقة اللحضير : 


٠‏ 0غ جزر لله يقشر الجزرء يغسل ويحك في الحكاكة الرقيقة 
٠‏ ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة ثم يرش بالسكر سنيدة؛ يغطى ويوضع في الثلاجة. 
٠‏ 25 سنتلتر عصير برتقال لله قبل التقديم يسقى الجزر بعصير البرتقال وماء 
٠‏ ملعقة كبيرة ماء الزهر الزهر ويزين بالقرفة. 
+ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 


56 


سهيوأاتب سه شهيوات ت ممت 


سلاطة البارية والجزر زعلوك القرعة خضراء 


جم تغسل القرعة ويزال لها الرأس والمؤخرة؛ تقطع 
على شكل دوائر سمكها 1 سنتم ثم تقلى في الزيت 


ويحتفظ بها جانبا. 
م تغسل الطماطم, تقشرء, تزال لها البذور وتقطع 
8 8 / على شكل مربعات صغيرة. 

المقااير: طبريقة | لتحضير : الفقاد 1 م توضع الطماطم في مقلاة فوق النار وتضاف إليها 
يرنه 1 : : لير : التوابل» زيت الزيتون. الثوم المفروم. القزبر 
ايدلا-.' 2 لله تقشر الخضر . تغسل وتحك في الحكا + قرعة خضراء والبقدونس مقطعين. 

ا الرقيقةميضاف إلبها سنيدة ؛ تختلى وقوه حبات طماطم له بعدما تنضج الطماطم, تمعك القرعة جيدا 
7 عق كبيره نيدة 1 مايه ْ 5 جي 
» 3 ملاعق كبيرة يموق خالت الذي في الثلاجة: + ملعتة صغيرة كمون بالفرشاة ثم تضاف لصلصة الطماطم ويترك الكل 

انيجي د مسبو طسبامرة قبل تقديم السسلاظة: يضياته الملح د طلعقة عغير لفل أخي خلى على نار متوسطة إلى أن يجف تماما الخليط 
« 3 ملاعق كبيرة زيت اركان أو زيت المائدة عسي الجايض والريع: فسان أو عق 3 : ف 5 
٠.‏ 8 - 1 5 8 نموم ف من 53 
3 يه تمزج العناصن.جبدا .وتقدم السلاظة. مزية » 2 ملاعق كبيرة زيت زيتون م تقدم سلاطة الزعلوك بالقرعة دافئة أو باردة 
للدزييه بالكركاع او كاوكاو: * 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين مزينة بقليل من القزبر الطري مقطع. 


٠‏ ملح 
* زيت للقا 


كييا 


» جوز (كركاع) أ و كاوكار محمض (محمر) ومقشر 
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شهيوات شميشة 


البقولة 


لقةَ التحصير : 
خله تغسل البقولة» تنقى ثم تقطع . 'توضع في 
كسكاس مع الثوم المدقوق حتى تتبخر لمدة 


5 دقيقة. 
لكك تزال البقولة من الكسكاس وتفرغ في 


الطنجرة ثم توضع على نار خفيفة. 
.هك يضاف للبقولة زيت الزيتون؛. لب وقشرة 
8 تصق |البصركة الجامكتة المركدة بقنطعة 
المقااير : قطع صغيرة والتوابل. 
لله تترك الطنجرة على النار مع التحريك 

المستمر حتى لا تلتصق البقولة. 
لله مباشرة قبل إزالة البقولة من فوق النار 

يضاف إليها الزيتون. القزير والبقدونس. 

ا 8 لكل تقدم البقولة مزينة بشرائح طويلة ورقيقة 
#البييولة خاضة مرقدة ( مصيرة ) من اقشرة |اللتصوة الحامض العرقة . 
» زيتون احمر 


* ملعقة كبيرة كمون ملحوظية : 


* ملعقة كبيرة فلفل أحمر 
٠» 7 ١‏ يمكن إضافة الفلفل الحار للبقولة حسب الذوق. 


» باقة من البقولة ( الخبيزة ) 
» زلافة بقدونس وقزبر مقطعين 
3٠‏ فصوص ثوم 

٠‏ كأس زيت زيتون 
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شهيوات شميشة 


المقااير : 


٠‏ 500غ عدس 

٠‏ 2 حبات طماطم محكوكة 

٠‏ ملعقة كبيرة مركز الطماطم 

» 3 فصوص ثوم 

٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس 
* ملعقة صغيرة كمون 

2 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
هل فآ زيت البائدة 

*2 كأس زيت الزيتون 

»ملح 


٠‏ الماء 


» الخل أو عصير الليمون الحامض 
يقه التحضر : 
له ينقى العدس. يغسل وينقع في الماء لمدة 
3 ساعات ثم يصفى. 
لتر ونصف من الماء؛ يضاف إليه فصوص الثوم 
مدقوقة؛ القزبر والبقدونس مقطعين, التوابل؛ 
الطماطم محكوكة؛ مركز الطماطم والزيت» 
تغطى الطنجرة ويترك الكل ينضج:. 
للم عند التقديم يوضع العدس في أطباق فردية 
ويسقى بعصير الليمون الحامض أو الخل. 


شهيوات شميشة 


المقااير : 


0خ عدس 

حزمة قزبر وبقدونس 

2 حباث طماطم مبيشورة 
2 حبات جزر 


+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (ابزار) 


*ل كأس زبت مائدة 


بصلة كبيرة 
لتر وتصف ماء 


ملعقتان كبيرتان زيت زبتون 


كه ينقع العدس في الماء لمدة 4 ساعات ثم يصفى. 

كله في طنجرة فوق النار توضع البصلة مقطعة رقيقة 
على الطول (مشنفة) والزيت وتترك تتقلى لمدة 
0 دقائق. 

تضاف الطماطم مبشورة؛ الماء؛ التوابل وحزمة 
القزبر والبقدونس تغطى الطنجرة لكي تغلى. 

لله ينجر الجزر. يقسم من النصفء يزال له القلب 
ثم يقطع إلى نصف دوائر رقيقة. 

لهك عندما تغلى الطنجرة يضاف العدس والجزر 
مقطع ويترك الكل فوق نار متوسطة إلى أن ينضج 
العدس. 

كله مباشرة قبل رفع الطنجرة من فوق النار تزال حزمة 
القزبر والبقدونس ويسقى العدس يزيت الزيتون. 

كل يقدم العدس بالجزر ساخنا مرفوقا بالخل أوعصير 
الحامض. 


33 


شهيوات قسيشه 


المقلاير : 


٠‏ 300غ لوبيا بيضاء 
حبات طماطم مبشورة 

٠‏ حزمة قزبر وبقدونس 

ل كأس صغير زيت “المائدة 

٠‏ 3 فصوص ثوم 

* بصلة متوسطة مفرومة 

«+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكين جبير) 
#ملعقة صقيرة فلل أحمر جلو وحار 
+ ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ لترين ماء 

* ملعقتان كبيرتان زيت زيتون 

* ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 


للك تنقع اللوبيا بيضاء في الماء الدافئ المملح لل 
لبلة كاملة, 
لله في طنجرة فوق النار توضع الطماطم مبشورا 
فصوص الثوم؛ البصلة مفرومة؛ التوابل وا 
ويترك الكل ليتقلى لمدة عشرة دقائز 

لله تروى الطنجرة بالماء تغطى وعند الغليان 
اللوبيا بيضاء. حزمة القزبر والبقدونس ويترك ال" 

كله عندما تنضج اللوبيا تزال حزمة القزير والبقدوندر 
قبل التقديم تسقى اللوبيا بزيت الزيتون وتزا 
بالبقدونس مقطع. 
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المقلاير : 


« 1 كلغ بطاطس حلوة 

2 حبات بصل كبيرة 

» 2 فصوص ثوم 

+ باقة صغيرة قزبر طري 

»+ كأسن زيت المائدة 
زبيب 

+٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
٠‏ قبصة زنجبيل ( سكينجبير ) 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
يع 

» كاس كبير ماء 


كك تقشر البطاطس الحلوة وتقطع مربعات متو 
يقطع البصل إلى شرائح رقيقة. 

كه يوضع الزيت في طنجرة فوق النار يضاف ! 
الغوم المدقوق والبصل. يقلى الكل إلى أن يصب 
البصل شفافا ثم يروى بالماء. 

هك عند الغليان تضاف البطاطس الحلوة: التوابل 
الزبيب وباقة القزبر الطري. 

لله تترك الطنجرة على نار خفيقة إلى أن تنذ 
البطاطس ويتقلى المرق. 

للك تزال باقة القزبر الطري وتقدم البطاطس مزبة 
بالبصل والزبيب. 
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« بصلة كبيرة مفرومة 

« + ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
٠‏ 0-6 عقة حغي ة فلفل احمر حلو 

* 1 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
4خ كأس صغير زيت الزيتون 
*3 ملاعق كبيرة قزبرمقطع 
* 750غ جلبانة صغيرة مقشرة 
* ملح 

الماء 

* البيض حسب عدد الأفراد 


كه في طاجين فوق القحم تقلى البصلة المفرومة 
مع الثوم المدقوق» التوابل؛ الزيت وملعقة كبيرة 
من القزبر لمدة 10 دقائق. 

خة. يساك كأس كبير من الماك وعقنما. بيدا 
الطاجين في الغليان تضاف الجلبانة وما تبقى 


من القزبر. 
م تترك الجلبانة تنضج فوق النار مع إضافة 
الماء الساخن عند الحاجة. 


م عندما تطهى الجلبانة يفقص البيض فوقها 
يغطى الطاجين ويترك لبضع دقائق فوق النار 
إلى ان ينضج البيض. 


ملحوظة : 


» يقدم الطاجين ساخنا مرفوقا بالشاي. 
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شهيوات شميشهة 


المقلاير : 


حمص 

٠»‏ بصلة مفرومة 

» حزمة صغيرة قزبرمقطع 

٠‏ + ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
٠‏ قبصة كمون 

* + ملعقة صغيرة خرقوم 

» ملعقتين كبيرتين زيت الزيتون 

ة كأبن كبير السآء 


كم ينقع الحمص في الماء الدافئ المملح لمدة 
ليلة كاملة: يصفى ثم يقشر. 

لم في طنجرة على النار توضع البصلة 
المفرومة؛ الزيت؛ التوابل. القزبر مقطع, 
الححص مقشر والماء. 

لم تترك الطنجرة على نار قوية حتى الغليان؛ 
تخفض النار إلى حدها الأدنى مع التحريك 

لهم تقدم سلاطة الحمص دافئة أو باردة . 


٠‏ يترك الحمص على نار خفيفة لكي ينضح جيدا 


دون ان يتعجن. 


38 


المقادير : 


. 0 كلغ بابب 
* قضان تومت 
» ملعقتان كب 
© 2 ملاعئ كر 
* 2 ملاعق > 
* ملعقة كبر 


* ملعقة ضةّ 
مال 


صغير الحجم 


د 


ان قزبر وبقدونس مقطعين 


خل أوعصير الحامض 
زيت الزيتون 


بت المائدة 
* ملعقة ضع : >مون 


فلل أحس خلو 


كه يغسل الباذنجان ويفلح على شكل علامة ( + ) 
من الجهة السفلى إلى غاية النصف. 

له يسلق الباذنجان مع قليل من الملح لمدة 
15 دقيقة أو يبخر في الكسكاس إلى أن ينضح. 

لم تحضر الشرمولة بالتوابل: الثوم المدقوق, 
عصير الحامض أو الخلءالزيت» القزبر 
والبقدونس. 

للك بعدما ينضج الباذتجان: يصفى من الماء 
ويضاف ساخنا إلى الشرمولة حتى يتشربها جيدا. 


جم يقدم الباذنجان دافنا مسقيا بالشرمولة. 


39 


شييوات شميضة 


البيصارة بالفول اليابس 


٠‏ 500 غ فول يابس 

٠‏ 6 فصوص ثوم 

* ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر 
٠‏ كأس زيت الزيتون 
«افاء 


» ملح 


لله يوضع الفول اليابس في طنجرة مع التوابل؛ الثوم 
المدقوق والماء الكافي لكي ينضج. يترك 
الكل على نار خفيفة لمدة ساعة تقريبا مع 
التحريك من وقت لآخر. 
جم عندما ينضج الفول يطحن في الطحانة الكهربائية| 
أو اليدوية ثم يفرغ مرة أخرى في الطنجرة. 

لله تعاد الطنجرة فوق النار ويضاف زيت الزيتون. 
له بحرك الكل جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي 
العناصر ثم تزال البيصارة عن النار. 

- اقلم البيصارة ساخنة مزينة بالكمون. الفلفل 
الأحمر وزيت الزيتون . 


* يمكن تقديم البيصارة كما جاء في الوصفة ه 
بشرائح البصل وشرمولة محضرة بالقزبر والبقدود 
مقطعين: الكمون؛ الفلفل وزيت الزيتون. 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 


٠‏ 500غ جلبانة يابسة 
» 6 فصوص ثوم مدقوق 
٠‏ كأس صغير زيت الزيتون 
٠‏ ملعقة صغيرة كمون 
« ملعقةاصشيرة قلفل أحسر حلر 
» ملح 
الماء 
ملحوظة : 
» لربح الوقت ترقد الجلبانة ليلة كاملة في 
الماء قبل الطهي. 


كك توضع الجلبانة اليابسة في طنجرة مع التوابل 
الثوم المدقوق والكمية الكافية من الماء كَّ 
تنضج الجلبانة مع التحريك من وقت لاخرا 
له عندما تنضج الجلبانة تطحن في مطحنة © 
تفرغ مرة أخرى في الطنجرة. 
لكك توضع الطنجرة على النار ويضاف زيت الزيتون؟ 
تحرك جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي العناد؟ 
ثم تزال البيصارة عن النار. 
لل تقدم البيصارة ساخنة مزيتة بالكمون, الفلة 


الأحمر وزيت الزيتون. 
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شهيوات شميشة 


3 


المقااير : طبريقة التحضير : 


تغسل البلبولة عدة مرات بالماء. حتى بيثم 
الحصول على ماء صافي. 

تحزم نصف كمية المخينزة على شكل باتة 
صغيرة ويقطع الباقي. 


٠‏ 150غ بلبولة الشعير تت 
تت 
هم ترضع حزمة المخينزة في الماء الغليان 
ته 
كك 


٠‏ باقة صغيرة مخينزة 

* + ملعقة صغيرة كمون 
٠‏ 25 سنتلتر حليب أو كأس 
صغير زيت الزيتون 

ءام٠‎ 


»ملح 


ويضاف إليها البلبولة»الكمون والء 
ترك البلبولة على نار خفيفة حتى 
مع العتحريك المستمر لكي لا 3 
3 إلى 5 دقائق قبل رفع الطنجرة عن 
تزال باقة المخينرة وتضاف المخينزة ا 
والحليب المغلى أو زيت الزيتون حسب الثانا 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 


٠‏ 250غ بلبولة الشعير 

) حبة طماطم مبشورة ( محكوكة‎ ٠ 
) ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار‎ + 
زيت الزيتون‎ ٠ 

٠‏ ملح 


ءام٠«‎ 


طبريقة اللحصير : 


لل تغسل البلبولة عدة مرات بالماء حتى يتم 
الحصول على ماء صافي. 

5 في طنجرة يوضع الماء؛ الملح؛ الابزار» 
البصلة المفرومة وحبة الطماطم محكوكة 
ويترك الكل على نار قوية حتى الغليان. 

لم تضاف البلبولة. تخفض النار وتترك حتى 

لكك عندما تنضج البلبولة تسقى بزيت الزيتون 


وتقدم ساخنة. 


* يمكن تقديم «.ساء السميدة بالنافع مرفوقة 
بقليل من اله سل أو السكر. 


طبريقة الحضير : 


5 فى طنجرة فوق النار يصب الماء يضاف إليه 
الملح وحبات النافع. 

لل بعد غليان الماء تضاف السميدة وتتئرك لتنضج 
على نار خفيفة مع التحريك المستمر. 

لله 5 دقائق قبل رفع الطنجرة من فوق النار يضاف 
الحليب المغلى والنافع المدقوق. 

لله يقدم حساء السميدة بالنافع مزينا بقطع من 
الزبدة البلدية. 


شهيوات شميشة 


المقلاير : يقة اللحضر : 
* 100غ رقائق الخرطال ( نوع من الحبوب ) لله في طنجرة فوق النار يترك الماء بخلى ن | 73006 
4 يتتاقر حليت تضاف إليه رقائق الخرطال والملح. 
لوز لله يترك الحساء على نار خفيفة مع التحريكا 
#املعقان كران زبلا بلدية (أو أكقر حسي الذوق] المستمر إلى أن ينضج. 
* ملعقتان كبيرتان عسل (أو أكثر حسب الذوق) 2 لَه يساق اللوز. يقشرء يقلى وبجرش 
٠‏ ملح ( يهرمش). 
قر ايسفن + التقزيين ا لكك 5 دقائق قبل رفع الطنجرة عن النار يضاذ 
الخليب المقلى. 
ملحوظلة : لله يقدم حساء رقائق الخرطال مزينا بقطع من 


: الزبدة البلدية: | الور 
* يمكن أن نعوض رقائق الخرطال ( نوع من ل لد 
الحبورب] سميد الذّرة. 


المقااير : 
٠»‏ زلافة حمص منقوع 
« 150غ لحم الغنم 
٠»‏ كأس صغير عدس 
كلغ طماطم 
٠‏ 6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مفرومين 
٠‏ 4 ملاعق كبيرة كرافس مفروم 
٠‏ ملعقة كبيرة عجين الطماطم 
٠‏ كأس صغير شعرية رقيقة 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل اسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ عود قرفة 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 


٠‏ ملعقة ونصف صغيرة ملح 
ا 
مقادير اللزنيه : 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 
٠‏ ملعقة صغيرة قزبر مفروم 
* ملعقة صغيرة كرافس مفروم 
مقادير | لندويرة : 
غدقيق 
+٠‏ كأس صغيرعصير الليمون الحامض 
2٠‏ كؤوس ما 


» ملح 


صغيرة؛ ينقى ١|‏ .دس ويغسلء تفرم البصلة ٠‏ 
تغسل الطماا, وتبشر في حكاكة رقيقة. 
نه في طنجرة فو: النار يوضع اللحم. البصلء 
الحمص,العد.. .الطماطم. القزبر, البقدونس» 
الكراقسء الشراءلى؛ السمن ولترين من الماء. 
جه تترك الطنجرة .-اى النار حتى ينضج الحمص 
وباقي العناصر 
لله تروى الطنجرة بلتر ونصف من الماء الساخن 
وبعد الغليان بعذاف عجين الطماطم والشعرية 
مع التحريك ١‏ لسدة 5 دقائق. 
© تضاف الكمة وساييين للحصول 
على حريرة خاة : 


لل تترك الحريرة تنضج على نار خفيفة مع 
التحريك المستمر إلى أن تختفي رغوة التدويرة. 
حك 5 دقائق قبل رفع الحريرة عن النار تنسم بمقادير 
التزيين أي السمنء«القزير والكرافس. 


لله تقدم الحريرة ساخنة مصحوبة بقطع الحامض. 


طبريقة حصي | لناويرة : 


لله في إناء يوضع الدقيق؛ الملح. المناء. وإمصير 
الليمون الحامض. 
ذه تمزج العناصر باليد جيدا حتى يتم الحصول على 
عجين سائل ومنسجم. 
لله يغطى العجبن ويغرك في مكان ساخن لمدة ليلة 
كاملة حتى يختمر. 
لله تطرب التدويرة جيدا قبل الإستعمال. 
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شهيوات شميشة 


المقلاير 3 


٠‏ 150 بلبولة الشعير 

» باقة صغيرة سالمية 

+4 ملقة صغيرة كبن 

٠‏ 25 سنتلتر حليب او كاس صغير 
زيت الزيتون 

» ملح 


ءام٠‎ 


“عسل البليولة عيدة هرات والمات. حتى ١‏ 
الحصول على ماء صافي. 
كه تحزم نصف كمية السالمية على شكل حزا 
صغيرة ويقطع الباقي. 
له توضع حزمة السالمية في الماء الغليان وتضاا 
إليها البلبولة؛ الكمون والملح. 
لل تترك البلبولة على نار خفيفة حتى تنضج « 
التحريك المستمر لكي لا تلتصق. 
كه 3 إلى 5 دقائق قبل رفع الطنجرة من فوق النا 
تزال باقة السالمية وتضاف السالما 
المفرومة ( مقطغة ) والحليب المغلى أو زب 


الزيتون حسب الذوق. 


شهيوات شميشة 


المقلاير : طبريقة الحصضر : 


٠‏ 4 حبات قرع كه يغسل الفرع ويقطع. تقشر البطاطس وتقطع 
* حبة بطاطسٍ كه في طنجرة فوق النار يفرغ الماء ويضاف الملع 
» باقة صغيرة أزير وزعيترة طريين القرع مقطع؛ البطاطس مقطعة وباقة أز 
٠‏ 30 سنتلتر حليب مغلى والزعيترة؛ تغطى الطنجرة ويترك الكل ينضع 
» لتر ماء جل عندما تنضج الخضر تزال باقة الزعيترة وأزة 
٠‏ ملح ثم يطحن الكل في الطحانة الكهربائية 
للك تفرغ الشربة مرة أخرى في الطنجرة ويضائا 
إليها الحليب مغلى؛ تترك الطنجرة فوق النا! 
لمدة 5 دقائق إلى أن تقل 

جه تقدم الشربة ساخنة. 


المقااير : 


٠‏ 4 حبات جزر 


6 نصف بصلة مفرومة 

8 جب#بظاطس 

٠‏ حزمة صغيرة أزير وزعيترة طريين 
سنتلتر حليب مغلى 


« لتر ماء 
٠‏ ملح 


لله ينقى الجزر ويقطع؛ تقشر البطاطس وتقطع, 
كك في طنجرة فوق النار يفرغ الماء ويضاف إليه 
الملح: الجزر مقطع؛ البطاطس مقطعة؛ البه 
مفرومة وباقة أزير والزعيترة؛ تغطى الطنجرة 
ويترك الكل ينضج. 
لك عندما تنضج الخضر تزال باقة الزعيترة وأزير 
ثم يطحن الكل في الطحانة الكهربائية. 
لك تفرغ الشربة مرة أخرى في الطنجرة ثم يضاف 
إليها الحليب المغلى وتوضع فوق النار لمدة 
5 دقائق إلى ان تغلى. 

كه تقدم الشربة ساخنة. 


تنهيواة شميشة 


المقلاير : 


» 2 كلغ حلزون 

* ملعقة كبيرة زعتر 

* 4 أعواد عرق سوس 

٠»‏ ملعقة صغيرة حبوب الشاي 
٠‏ حزمة صغيرة نعناع 
*قشبرة يروتقالة 

٠‏ 4 أوراق سيدنا موسى 
حبات فلفل حار يابس 
#“ملعقة كبيرة حبة حااوة 
* ملعقة كبيرة كروية 

* ملعقة كبيرة ملح 

*1 لشرخل 

«الماء 


لله يغسل الحلزون عدة مرات بالملح: الخل والماء الذأ 
إلى أن يصبح الماء صافيا. 

لله يوضع على النار ويغطى بالماء ثم يضاف إليه الزعاً 
حبة حلاوة؛ الكروية؛ عرق سوسء حبوب الشايء النعنا 
قشرة البرتقال؛ أوراق سيدنا موسى وفليو. ‏ | 

هك يترك على نار هادئة لمدة ساعتين إلى أن ينضج|ا 
إضافة الماء الغليان عند الحاجة. 

لله عندما ينضج الحلزون يضاف الفلفل الحار وتد 
الطنجرة لمدة 10 دقائق فوق النار لكي يتنسم المرق به 
الفتفل الحار. 

لله يقدم الحلزون ساخن مرفوق بالمرق. 


0 
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تتهيوات شميشة 


المقااير: طريقة الحصير : 


٠‏ كلغ كبد كله يشوى الكبد فوق الفحم إلى أن يتحمر ثم بقط 
ل كلغ شحم دوارة الغنم رقيق على شكل قرائح سمكها واد ستتمثر وته 
ملعف يمرلا موت لتشوى من الجهتين فوق الفحم. ٍ 
* ملعقة كبيرة فلفل احمر حلو لكك بعدما تشوى الشرائح تقطع إلى مربعات متوسظا 
* ملعقة كبيرة ملح الحجم. 
لله في طبق كبير يمزج الكمونء الفلفل أحمر والمل ااا 

ثم تمرر مربعات الكبد في خليط التوابل 

كه يقطع الشحم إلى شرائط طويلة عرضها يناس؟ 

حجم مربعات الكبد. 1 

لله تلف قطع الكبد بالشحم ثم تركب في قضباا 
وتشوى فوق الفحم. 

لكك تقدم قضبان بولفاف ساخنة ومرفوقة بالشاياً 
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ْ المقلاير : 
٠‏ 500غ كبد 
٠‏ 4 فصوص ثوم 
٠‏ زلافة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
ل كأس زيت المائدة 
+ كأس زيت الزيتون 
+ ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 
© ليمونة حامضة طرية 
* ملعقة صغيرة كمونٍ 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر 
»ملح 
» لا يجب ترك الكبد مدة طويلة فوق النار 
حتى لا يفقد ليونته. 


لله يغسل الكبد ويوضع في ماء غليان مع نطا 
حامضة طرية لمدة 3 دقائقء ينقى الكبد © 
القشرة والعروق ثم يقطع على شكل مربعا 
صغيرة. 

له تقطع الليمونة الحامضة المرقدة إلى مربعاا 
صغيرة يضاف إليها القزيرء البقدونس١٠ا‏ 
الثوم المدقوق؛. زيت الزيتون وعصير لطا 
ليمونة حامضة. 

لله تخلط الشرمولة جيدا ويرقد فيها الكبد لك 
تفطل ساضة. 

له بعد مرور ل ساعة توضع قطع الكبد المشرما 
في طنجرة مع ربع كأس من الماء وتترك على 7 
خفيفة ما بين 10 و15 دقيقة حتى تنطح وتجا 
من الماء. 

لله يقدم الكبد مزين بشرائح الحامض والزيتو 4 
الأحمر. 
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المقااير : 


٠‏ 4 فوللاات 

٠»‏ 3 فصوص ثوم 

٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 

* زلافة قزبر وبقدونس مقطعين 

«+ كأس زيت المائدة 

* قليل من الزعفران الحر المدقوق 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
© 2 أعواد قرفة 


»ملح 


للم تفسم كل فولة من النصف, يزال لها الغشاء؟ 
لله في إناء ترقد الفولات مع القزبر؛ البقدونساً 
الابزارء الملح والزعفران: يغطى الإناء ويترك فم 
مكان بارد. 
لم في مقلاة يصب الزيت ويضاف إليه البصل والثو 
المدقوق. 
للم بترك الكل فوق النار ( ليتشحر ) حتى يد 
البصل شفافا ويجف من الماء. 
لله تضاف الفولات مرقدة؛ السمن. أعواد القرا 
ونضف كأسس ضغير من .الما ء السائكن: يتترك أل 
على نار هادئة حتى تنضج الفولات ويتقلى المرث 
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٠‏ 400غ كلي بدون شحم 

٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 

, ملعتدان كثير تان قزبر وبقدونس مقطعين 
سبك كأسأزيث المائدة 

! ملعقة صغيرة كمون 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
٠‏ قليل من الزعفران الحر 


* يمكن إضافة قليل من السمن البلدي في 
آخر مرحلة طهي الكلي. 


لله تقطع الكلي إلى مربعات متوسطة الحجم : 
إليها بصلة كبيرة مفرومة, القزبر والبقا 
متطعين: العوايل والريت. 

لك بخلط الكل جيدا و يحتفظ بقطع الكا 
مكان بارد لمدة ساعة حتى تتشرب الشر 

لله توضع قطع الكلي المشرملة في طنج 
نصف كأس من الماء الساخن وتترك على نان 
إلى أن تنضج ( يمكن إضافة الماء عند الحا 

لك تقدم الكلي مشرملة ومزينة بقليل من 
والبقدونس مقطعين. 


المقادير: 


* لسان عجل 

* زلافة كبيرة قزبر 1.9.ونس مقطعين 
* 5 فصوص ثوم مد . لين 

زيجو ألقظير مسر !مس لاله ) 
# نصف ليمونة حامط: مرقدة 

+ كأس زيت المائا 

* ملعقة صغيرة كب 

* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

* كأس كبير ماء 


كه يسلق لسان العجل في الماء الغليان لمدة 5 دقائق 
وتزال له القشرة ثم يقطع إلى مربعات متوسطة الحجم. 

كه تحضر شرمولة بالتوابل» القزبر والبقدونس؛ لب 
نصف ليمونة حامضة مقطع والثوم المدقوق. 

لله ترقد قطع لسان العجل في الشرمولة لأطول مدة 
ممكن مع الاحتفاظ بها في الثلاجة. 

لله توضع قطع لسان العجل المشرملة في طنجرة ثم 
يضاف إليها كأس كبير من الماء الساخن وتترك 
على نار قوية لمدة 10 دقائق؛ بعد ذلك تخفض التار 
ويترك الكل ينضج مع إضافة قليل من الماء الساخن 
عند الحاجة. 

للك عندما تنضج قطع اللسان يضاف اليها الزيتون 
وتترك الطنجرة فوق النار ليتقلى المرق. 

كله بقدم الطبق ساخنا ومزينا بقطع قشرة الليمون 
الحامض المرقد. 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 


٠.‏ 2 طحان غنمي 

» ملعقتان كبيرتان زيت 

٠‏ فص ثوم 

* 2 حبات بصل مفروم 

٠‏ 50غ شحم الكلي مطحون 

٠‏ 4 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس 
باتطعيق 1 
1 مامتااصخيية إنزاز بيشي 
«ملعقة صغيرة كقودٍ 
#«وتلعقة حقير قلقل أحضر 

* قليل من الفلفل الحار 

٠‏ ملح 


لللزيده : 


٠‏ البقدونس والزيتون 


١ 


حتى يصبح لونه شفافاء يزال من المقلاة ويوط 


لله يضاف إليه البقدونس والقزبر مقطعين؛ الث 
مطحون:, الثوم المدقوق والتوابل ثم يمزج الخليط 


م بنتح لطحان بسكين حاد ويحشى ايعمرا 
بحشو البصل؛ يخاط ثم يدهن بالزيت ويوضع فيا 
صينية للفرن. 

لكك تدخل الصينية لفرن متوسط الحرارة ما بي 
5 و30 دقيقة إلى أن ينضح الطحان 

لله يقدم الطحان مزينا بالبقدونس والزيتون 


* بالنسبة لطحان الغنمي يستحسن أن يشوى فوق 
الفحم . 
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5 يوات شميشة 


* البقدونس؛ الليمون الحامض والطماطم. 
- تقلى البصلة مع الثوم المدقوق في قليل منا 
لله تضاف إليها الكفتة والتوابل ويترك الكأ 

النار مع التحريك لمدة 5 دقائق. 
لله يرفع الخليط من فوق النار ويترك ليبرد ثم | 
إليه القزبر والبقدونس. 
فصوص ثوم لله ينفتح الطحان بسكين حاد ويحشى (( 
» بصلة بالحشو يخاط ثم يدهن بالزيت وبوضع في 5 
٠‏ 200غ كفتة للفرن. 
٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين الله تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة أ 
* ملعقتان كبيرتان زيت متوسطة لمدة ساعة تقريبا حتى ينضج الط 
* ملعقة صغيرة كمون للك يقدم الطحان ساخنا أو باردا مقطعا على 
* ملعقة صغيرة فلفل أحمر شرائح ومزينا بالبقدونسء الليمون الحامض والطلا 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
* قليل من القرفة ملحوظة : 
* قليل من الزنجبيل ( سكينجبير ) 
* قبصة من جوزة الطيب محكوكة (الكوزة) * يمكن إضافة الفلفل الحار للحشو فهو يعطي ملا 
* ملح لذيذا للطحان. 
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المقلاير : 


* 2 ميخ عنمي 

فصوص ثوم 

* ملعقتان كبيرتان قزبروبقدونس مقطعين 
8+ كأس ازيت المائدة أو زيت الريعرق 

* 3 حبات طماطم 

* ورقة سيدنا موسى 

لل ليمونة جامطتة طرية 

* ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر 

ملح 


ملحوفة : 


٠‏ يمكن إضافة الهريسة أو الفلفل 
الأحمر الخار. 


لهم يغسل المخ ويوضع في ماء غليان مع ند 
ليمونة حامضة طرية لمدة 3 دقائق؛ ينقى الا 
من القشرة والعروق ويترك في مكان بار 
لم تقشر الطماطم وتزال لها البذور ثم تق 


لل توضع الطماطم في طنجرة على نار هادة 
يضاف إليها الزيت. الثوم المدقوق, التوا 
وورقة سيدنا موسى. ا 
له عندما تتبخر نصف كمية ماء الطماطم يضا 
المخ مقطع إلى أربع قطع. تغطى الطنجرة 
يترك الكل فوق نار هادئة بدون تحريك 
كه بعدما تجف الطماطم كليا من الماء (تتشحد 7١‏ 
يضاف القزبر واليقدونس» بعد مرور ثلاثة دا و 
لله يقدم المخ مزينا بقليل من البقدونس وشرا؟ 
الليمِوق الحاصض. 
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شهيوات شميشة 


لمقااير : يقة التحضير : 

٠‏ لمجبنة 
# زلاقة'معوسظة أرؤ سلواق الثوم نوع البهنه تفروقة الترايل» صسلصة 
#بس امارد الطماطم: القزبر مقطع وملعقة كبيرة من الزبدة ثم 
ََ قتان كبيرتان قزبر مقطع لله تحشى [ تعمر ) لمجبنة بالحشو. تخاط ثم تبخر 

“4 ملعقة كبيرة طماظم في الكسكاس لمدة ل ساعة. 
سلعقفاة قلي كان اد لل عندما تتبخر لمجبنة تزال من الكسكاس وتدهن 
# ملعتة ضقيرة تلقل أسود ا(إبزآر) بدا ثنقى مى اليس ير مدل اللثرن البسسكى خلىذرية 
ملعقة في نوه حرارة ”180 لمدة 20 دقيقة. 


شهيوات شميشة 


المقاادير ا 


* دوارة غنم (كرشة؛ شحم, كبد, قلبء رئة) 
٠‏ 400م حمص منقوع 

* 3 حبات بصل مفروم 

٠»‏ 5 فصوص ثوم مدقوق 

+٠‏ كأس زيت المائدة 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 

* ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ ملعقة كبيرة فلفل أحمر حلو 
٠,أرز‏ 

٠‏ باقة قزير وبقدونس 

#ملج 

ءام٠«‎ 


البكبوكة 


لم تنظف الكرشة بالماء الغليان. تكشطء تغسل بالما ا 
الباره ثم تقطع على شكل مربعات كبيرة (15 *« 15 سنتم) / 
.كه بسلق الكبد: القلب والرئة في الماء الغليان المملح لمذا [ا 
عشر دقائق. يصفى الكل ثم يقطع إلى مربعات صغيرة 
كل في مهراس تدق حبة بصل مفرومة. فصوص الثوم, القري 
كتفرغ الشرمولة في إناء ويضاف إليها نصف كمية التوابلا 
الملح. الأرز. القلب؛ الرتة والكبد مقطعين ثم يمزج الكل 
جيدا. 
كك تحشى قطع الكرشة (على شكل كرداس) بالخليط 3 
تخاط جيدا لكي لا تتسرب الحشوة في المرق خلال الطهيا 
لله في طنجرة فوق النار يوضع ما تبقى من البصل مفروا 
والتوابل يضاف إليهم. الحمصء قطع الكرشة محشبا 
(الكرداس).؛ الزيت والكمية الكافية من الماء الساخن ١‏ 
7 | 3 
ينضج الحمص والكرداس. َ 
© بعد الغليان تخفظ النار وتترك الطنجرة تنضج لمداة ا | 
ساعتين إلى ان يصبح الحمص فتيا ويتشرب المرق! 0 
لله تقدم البكبوكة ساخنة ومزينة بالحمص. 9 


دوراة الغثم بالحامض 


المقلاير 5 


" دوارة خروف متوسطة 

» باقة قزبر وبقدونس 

٠‏ 4 فصوص ثوم مقطعين 

* ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 
٠‏ 200غ زيتون احمر 

#كأس :ريت المائلاة 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
* ملعقة صغيرة كمون 

« ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ قليل من الزعفران 

«الماء 


لقه | لد <حمللر : 
كه تغطس معدة الغنمي في الماء الغليان. تكشط 
بقوة بواسطة السككيق إلى أن تصبح بيضاء. 
تغسل المعدة وباقي أجزاء الدوارة وبقطع الكل على 
شكل مربعات. 
كله في طنجرة توضع الدوارة تضاف إليها حزمة القزبر 
والبقدونس؛ الثوم مقطع, التوابل والزيت. 
لله توضع الطنجرة فوق النار وتضاف إليها الكمية 
الكافية من الماء لكي تنضج الدوارة ويترك الكل 
على نار قوية حتى الغليان. 1 
لل تخفض النار وتغطى الطنجرة إلى أن تنضج الدوارة 
(التقلية) مع مراقبة مستوى الماء وإضافته عند 
الحاجة. 
لله عندما تنضج الدوارة ( التقلية ) تضاف ليمونة 
حامضة مرقدة مقطعة إلى قطع صغيرة والزيتون. 
لله نترك الطنجرة على نار خفيفة لبضع دقائق إلى أن 
يتشرب المرق. 
لك تقدم الدوارة (التقلية) ساخنة. 


* يمكن إضافة الحمص المنقوع لمدة ليلة كاملة في 
الماء بعد تصفيته وذلك خلال نصف مرحلة طهي 
التقلية. 
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شهيوات شميشة 


دوراة الغثم بالحمص 


المقلاير : 


» دوارة خروف متوسطة (١‏ السقط ) 
٠»‏ 100غ حمص منقوع 

٠‏ بصلة مفرومة 

» باقة قزبر وبقدونس 

» 4 فصوص ثوم 

* 2 حبات طماطم مبشورة ( محكوكة ) 
ة كأس زيت المائدة 

2 ملفة سفيرة قافل أسره (١‏ إندار ) 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

#ببلعقة صقيزة الجبيال ( ساكستجير) 
» قليل من الزعفران 

«الماء 


هه تغطس معدة الغنمي في الماء الغليان. تكشط 
بقوة بواسطة السكين إلى أن تصبح بيضاء. 
تغسل المعدة وباقي أجزاء الدوارة ويقطع الكل 
على شكل مريعات. 

حل في طنجرة توضع الدوارة يضاف إليها الحمص 
المنقوع البصل المفروم؛ القزبر مقطع, البقدونس 
مقطع.الثوم مدقوق؛ الطماطم مبشورة: التوابل 
والزيت. 

كه توضع الطنجرة فوق النار وتضاف إليها الكمية 
الكافية من الماء لكي تنضج الدوارة ويترك 
الكل على نار قوية حتى الغليان. 

لله تخفض النار وتغطى الطنجرة إلى أن تنضج 
(التقلية) مع مراقبة مستوى الماء وإضافته عند 
العاعة. 

لك تقدم ١‏ التقلية ) ساخنة. 
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1 شهيوات شميشة 


المقلاير : 


) كلغ ذيل بقر ( الكعاوي‎ ٠ 

* 200غ لوبيا بيضاء يابسة 

* 100غ زبيب بدون عظم 

»© 2 حبات بصل 

٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوقة 

* باقة قزبر وبقدونس 

* كاس زيت المائدة 

) ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار‎ ٠ 
) ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير‎ « 
ملعقة صغيرة فلفل أحمر‎ * 

* 3 ملعقة صغيرة خرقوم 

© 2 اعواد قرفة 

© الماء 


ذيل البقر باللوبيا بيضاء 


لله تنقع اللوبيا في الماء الدافئ المملح لمدة ليلة 
كاملة تصفى وتوضع في قطعة من الثوب (حياتي) 
وتحزم على شكل صرة. يغسل الزبيب وينقع في 
الماء لمدة ١6‏ دقيقة ثم يصفى. 

لله في طنجرة يوضع البصل مقطع؛ الثوم مدقوق. 
ذيل البقرمقطع قطع متوسطة, التوابل» الزيت 
والكمية الكافية من الماء لكي ينضح اللحم. 

هه خلال نصف مرحلة الطهى تضاف باقة القزير 
والتعدئنس وصيرة اللوبا النيهناء: 

لله عندما ينضج اللحم واللوبيا تزال أعواد القرفة, 
باقة القزبر والبقدونس ثم يضاف الزبيب» تترك 
الطنجرة فوق النار إلى أن تتشرب ويتنسم الزبيب 
يمذاق المرق. 

لله تصفف قطع اللحم في طبق التقديم؛ تزين باللوبيا 
البيضاء والزبيب ثم تسقى بالمرق ويقدم الطبق 
ساكفا.. 
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« الماء 


ملعقة صغيرة ملح 


26 


5 


0 


رُعَفرا 


+ ملعقة صغيرة زنجبيل ( 


ن مدقوق 


( 


بالبطاطس والزتعرة ثم اشسقى بالمرق 
الطبق ساخنا. 


ماقت 


١.نوعيز‎ 0 . 


صغيرة 


فلفل اسود ( إبزار ) 


( 


ل 


ا 


3 


) 


2 كاس صغير زيت 
زيت 


زيتون وزيت المائد 


8 


ا 


الز 


يتون والقزبر المقطع. 


ع5 


لي 


٠‏ 1 كلغ من ذيل 

٠‏ 3 فصوص ثوم 

« 3 ملاعق كبيرة قزبر 
٠‏ باقة قزبر وبقدونس 
2 


٠‏ 750غ بطاطس صغيرة 


مقطع 
ممزوج : 


هه سنا 


لله ني طنجرة 
ذيل البكري مقطع 
والكمية 
للك خلال 
والبقدونس. 
لله عندما ينضج 
شرة 


الكافية 
ةفيل إزآلة] 


يوضع البصل مقطع؛ الثوم المد 
قطع : 
اللحم تضاف البطاطس | 


كف 3 


من الماء لكي ينضج 


قوق» 
الزيت 
ع اللخم. 
قة القزبر 
من فوق النار 


متوسطة؛ التوابل؛ 


لصغيرة 


يضاف 


البقر بالبطاطس ا مخيرة 


شهيوات شمبي 


تييوات شسيقلة 


* رأس الغنم من الحجم الصغير 
٠‏ 3 فصوص ثوم مدقوق 

* 2 باقة قزبر مقطع 

* 2 باقة بقدونس مقطع 

٠‏ 700غ جزر 

* كاس زيت ممزوج (زيت المائدة 
وزيت الزيتون) 

٠‏ ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 

* 200غ من الزيتون الأحمر 

* ملعقة صغيرة كمون 

2# ملعقة صخيرة فلقل أسوة (إيزار) 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

٠‏ ماء 


لله يوضع رأس الغنم في طنجرة يضاف إليه الثوم المدة 
القزبر؛ البقدونس.التوابل؛ الزيت والماء ( الكمية الكاذ 
لكي ينضج رأس الغنم ). 
لله يقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على شكل أما 
(طولها 4 سنتمتر وسمكها 1 سنكمتر/متوسطة الح 
لله عندما ينضج رأس الغنم يزال من الطنجرة ويوضع ال* 
لكي ينضج في المرق. تضاف اليه قشرة الحامض المرا 
مقطعةقطعا طويلة: 
لله عندما ينضج الجزر يضاف الزيتون الأحمر ليعش 
العرق لمدة 8 وقائق. 
كك في طبق التقديم يوضع رأس الغنم» يزين بالجزر ؛ الزيا 
وقطع ليمون الحامض ثم يسقى بالمرق ويقدم ساخا 


ملحوظة : 


٠‏ بالنسبة لرأس الغنم المستعمل فهو مشوي , مكشوط 
ومغسول جيدا كما يمكن شراؤه جاهزا للاستعمال. 
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شهيوات شميشة 


لحم رأس البقر باللفت المر( المحفور ) 


المقااير : 
* 1 كلغ لحم رأس البقر 


٠‏ 4 فصوص ثوم 

+ باقة قزبر مقطع 

+ باقة بقدونس مقطع 

٠‏ 500غ لفت مر (محفور/غبري) 
4 أكأس يت 

٠»‏ حامضة مرقدة (مصيرة) 

٠‏ عصير نصف حامضة 

زيتون 

#ملعقة صغيرة اكعودٍ 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل اسود (إبزار) 
* ملعقة كبيرة فلفل أحمر حلو 

* لتر من الماء 


عه 
حته 


ته 
كله 
ته 
حت 
كه 


* ليشي 

98 و5 2 شوم 

0 7 ليام 
| الإميهبةو 


يغسل لحم الرأس ويقطع. 
في إناء تحضر الشرمولة مكونة من الثوم المدقوق'الة 
البقدونس»التوابل؛ الزيت ولب الحامض المرقد مقطع 3 
جر 0 8 
ترقد قطع لحم الرأس في الشرمولة لمدة ساعة 
الاحتفاظ بها في مكان بارد. 
تفرغ قطع لحم الرأس مع الشرمولة في طنجرة. 
إليها الماء وتترك على نار متوسطة إلى أن 
يقشر اللفت و يقطع على شكل أصابع صغيرة؛ نه 
قشرة الحامض ويضاف الكل إلى لحم اللا 
عندما ينضج اللفت يضاف الزيتون ويترك لبضع دة 
ليتشرب المرق . 
يقدم لحم رأس البقر ساخنا ومزينا باللفت والزيعر 
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شهيوات شميشة 


المقادير 5 


٠‏ 2 كرعين عجل 

٠‏ 200غ حمص منقوع 

٠‏ كأس زيت 

٠»‏ 8 فصوص ثوم 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 


* يمكن تعويض الأرز بالقمح أو اللوبيا البيضناة. 


لله تغسل الكرعين وتقطع كل واحدة إلى أربع قطع. 
توضع في الطنجرة و يضاف إليها الحمص. 
الزيت. الثوم والتوابل ثم يروى الكل بالماء الساخن 
وتترك الطنجرة على الفحم لمدة ليلة كاملة حتى 

لله ساعة قبل إزالة الكرعين من فوق النار. يوضع 
الارز ونصف كمية الزبيب في قطعة من الثوب 
الأبيظن (ثوب حياتي)؛ تعقد الصرة مرخوفة 
حتى ينتفخ الأرز والزبيب دون أن يتسربا في المرق 
وتوضع في الطنجرة مع ما تبقى من الزبيب. 
للك عندما تنضج الكرعين و يتشحر المرق تزال 
الطنجرة من فوق النار. 
لله عند التقديم تصفف الكرعين في الطبق. تزين 
بالحمصء الزبيب والأرز ثم يسقى الكل بالمرق. 
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شهيوات ششتميشة 


٠‏ اكلغ لحم غنم 
كلغ إلا ربع بصل مقطع دوائر 
+ باقة قزبر ويقدونس 

+ كأس صغير زيت مائدة 

+٠‏ كأس:ضغير زبت يعون 

*! ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبراز) 
ل ملعقة صغيرة خرقوم بلدي 
1٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل 

» ملح 


كاسن منانه 


٠‏ 6 حبات برقوق 

* قطعة سكر 

كاسن ماء 

٠‏ ملعقة كبيرة زنجلان محمص (محمر) 
٠‏ 500غ زبيب 


لق التحطير : 


لله في طاجين على الفحم يوضع اللحمء التوابل ؛ الزيت ثم 
يقلى الكل اليدة نصقو ساعة: 

لله يضاف البصل المقطع ؛ القزبر ؛ البقدونس؛ كأس من 

مله يرقد البرقوق والزبيب في الماء حتى ينتفخان ثم يصفى 
لقكل رمن اناه 

لله عندما ينضج اللحم والبصل يزين الطاجين بالبرقوق 
والسب «يعزك على حآر لحفيقة 'لمده 15 دفيقة 

3 يرفع الطاجين من فوق النار ويقدم ساخناء مزينا 
بالزنجلان المحمص . 
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قهَيوات شميشة تهات نك يشة 


مفرومة, الزيت ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
لمدة عشر دقائق. 
لله تضاف التوابل: باقة القزبر والبقدونس وكأس ١‏ 
كبير من الماء ويترك اللحم ينضج على نار متوسطة 
(مع إضافة الماء عند الحاجة). 
المقلاير : لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة وتضاف 
٠‏ كلغ لحم غنم البطاطس مقشرة ومغسولة للمرق لكي تنضج. 
* بصلة مفرومة لله 10 دقائق قبل إزالة الطنجرة من فوق الثار يضاف 
* 750 بطاطس قصبية عمس التسرع السامضى ولموية سامطة نقصرة 
واأنة 4 ع قن - 5 ومقطعة دوائر. 
باقة صغيرة قزير وبقدونس 
فد كاس تكس نيت لله يعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن ويترك المرق 
ملمعة استعيرة فلل السرة ( إبزار ) ليقلى . 0 
14 ج[يفة سعيرة [الجصل |ستكتجس ١‏ لله عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق فوقها البطاطس ثم تسقى بالمرق ويزين الطبق بالقزبر 
© تصق اليمونة حأمضةطرية والبقدوتين.مقطعين. 
* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين ل دولية / 
٠‏ ملح * يمكن تحضير نفس الوصفة بالدجاج البلدي. 
4 


المقااير : طبريقة الحضير : 


18 كل الجمرعم لله بسلق اللوز. يقشر وينقع في لتر من الماء لمدة ليلة 

الإيهيلة ابقوريية كاملة. 

* 700غ بطاطس قصبية لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 

« باةة قزبر وبقدونس المفرومة والزيت ويترك الكل يتقلى على النار لمدة 

لوز عشر ذقائق. 

©+ كأس صغير زيت لله تضاف التوابل؛ اللوز» باقة القزبر والبقدونس والماء 

*+ ملعقة صغيرة قلفل أسود ( إبزار ) الذي نقع فيه اللوز؛ تغطى الطنجرة ويترك الكل يطهى 

6 .لعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير )2 على نار متوسطة ( مع إضافة الماء عند الحاجة ) إلى 

“+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق أن ينضج اللحم. 

© قلبل من الخرقوم له تضاف البطاطس المقشرة والمغسولة؛ تغظى 

6 دلعقة صقيرة طلخ الطنجرة وتترك على النار لمدة 15 دقيقة إلى أن 

ةما تنضج البطاطس. 

لك عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
فوقها البطاطس ثم تسقى بالمرق وتزين باللوز. 
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شهيوات شميشة 


55 


»هه > 


المقاادير 


1 كلغ لخم غنم لك ينقع الزبيب في الماء إلى أن ينتفخ ثم يصفى. 
» بصلة مفرومة لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
كلغ بصل المفرومة والزيت ويترك اللحم يتقلى على النار لمدة 
٠‏ كأس صغير زيت 10 دقائق. 
«تلعقة صغيرة سمنببللاي لله تضاف التوابل: السمن البلدي والبصل مقطع على 
*ل ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) كل دوائر والماع. 
* ملعقة صغيرة زنجبيل( سكينجبير )0 لله تترك الطنجرة على نار متوسطة إلى أن ينضج اللحم 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق واليصل ويتقلى المرق. 
٠‏ 4 أعواد قرفة هه 10 دقائق قبل إزالة الطنجرة من قوق النار يضاف 
#كام ما الزبيب فوق البصل ويرش الكل بقليل من السكر 
٠‏ 100غ زبيب بلدي والقرفة مدقوقة. 
٠‏ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة له عند التقديم يصفف اللحم وسط الطبق ويزين 
٠‏ ملعقة كبيرة سكر سنيدة بالبصل؛ الزبيب وحبات لوز مقلي. 
٠‏ يمكن تعويض اللحم بالدجاج البلدي مع استعمال باقة | 
من أعواد القزبر الطري التي تضاف للطنجرة مع البصل. ْ 
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شهيوات شميشنة 


المقااير: 
كلغ لحم بقر 
#إيصلة منرومة 
* حبة طماطم كبيرة 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إيزار) 


لله تقشر الطماطم. تزال لها البذور وتقطع. 

هله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرؤمة: الطماطم المقطعةالتوايل والزيت ثم يترك 
الكل يعقلى على نار حفييفة المدة 18 بناقايق: 


+ ملعقة ضغيرة زنجبيل (سكينجبير) ه#ه تضاف باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير من الماء 


هك مإرقاة سغيرة قلق اجر جلو 
»+ كأس صغير زيت المائدة 
راس شفلور ابيض 

قوسم الصف لسولة سا سقنة 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
#اكأس كبير مآء 


» ملح 


ويترك اللحم ينضج على نار متوسطة (مع إضافة الماء 

علد الجاجة إلى أذ يطفى]. 

لله ينقى الشفلور ويقطع على شكل وريدات متوسطة 
الحجم. 

فل عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة مع باقة القزبر 
والبقدونس وتوضع وريدات الشفلور لكي تنضج في 
المرق. 

لله حبن ينضج الشفلور يسقى بعصير الليمون الحامض 
وبعاد اللحم إلى الطتجرة ليسخن. 

للك عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق يصفف فوقه 
الشفلور ويسقى بالمرق ثم يزين بالقزير والبقدونس 
مقطعين. يقدم الطبق ساخنا. 
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شهيوات شميشة 


المقااير : 
٠١‏ كلغ لحم غنم 


* بصلة مفرومة 

١ فص ثوم مدقوق‎ ٠ 

 *‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
« 4 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
* 4 ملعقة صغيرة خرقوم 

كأس صغير زيت 

50 بسباس 

* باقة قزبر وبقدونس مقطعين 

#عصير تلصف ليخوثة حامظة طرية 

* ملح 


»> ماء 


طبريقة الحضير : 

لله توضع قطع اللحم في طنجرة؛ يضاف إليها البصل 
مفروم؛ الثوم مدقوق, التوابل والزيت ثم يترك الكل 
يتقلى على النار لمدة 10 دقائق. تضاف الكمية 
الكافية من الماء لكي ينضج اللحم تغطى الطنجرة 
وبعد الغليان تخفظ النار. 

له ينقى البسباس ويقطع إلى أربع قطع ثم يغسل 
جيدا من التراب.عندما يوشك اللحم ان ينضج يضاف 
اليسباس: 

كه قبل أن ترفع الطنجرة عن النار ب 10 دقائق يضاف 
القزبر. البقدونس وعصير الليمون الحامض. 

لله عند التقديم توضع قطع اللحم في الطبق؛ تزين 
بالبسباس وتسقى بالمرق. 
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شهوورة قميقة 


طاجين بالجلبانة والقوق 


٠‏ باقة قزير وبقدونس 

1 ع1 ل 

»2 كاس صغير زيت 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
هل ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
* ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ملح 

ءام٠‎ 


ذه توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المشنفة؛ الثوم المدقوق والزيت ثم يترك الكل يتقلى 
على تأر خفيفة: 
لله تضاف التوابل: وكأس كبير من الماء ويترك اللحم 
ينضج على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 
لله ينقى القوق والجلبانة مع الحرص على حك قلب 
القوق بنصف حامضة حتى لا يصبح لوته اسود: 
لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويترك جانباء 
يوضع القوق, الجلبانة وباقة القزبر والبقدونس في 
الطنجرة وتترك الخضر تنضج على نار متوسطة إلى 
أن يتقلى المرق. 
لله تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق 
لله عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبق» توضع 
فوقها الجلبانة وتزين بالقوق ثم يصفى المرق ويصب 
ملحوظة 
* يسعحسن, أمتهمال الجليآئة 3آت.حبوب صغفيرة لآن 
قشرتها رقيقة غير خشنة وتعطي مذاق حلو للمرق. 
ة إذا كانت الجلبانة متوسطة الحجم وقلوب القوقصغيرة: 
توضع الجلبانة في الطنجرة لتنضج مدة 0 دقائق ثم 
تضاف بعة ذلك قلرب القرق لكى 7 عقده: 
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شهيوات شميشة 


طاجين بالخرشوف والحامض 


المقلاير : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


* بصلة مفرومة 
»* فص ثوم مدقوق 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ل ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ باقة قزبر وبقدونس 
٠‏ كأس صغير زيت ممزوج 

(زيت المائدة وزيت الزيتون) 
» 6 رؤوس خرشوف 

#ليجونة حافطنة طرية 
#«الجموةخامضة مرقنة 

* 150غ زيتون أحمر 

٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 

٠.‏ ملح 


ءام٠«‎ 


يق الحضير : 

توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة مفرومة؛ 
الثوم مدقوق والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
لمدة 10 دقائق. 

كه تضاف التوابل. كأس كبير من الماءء باقة القزبر 
والبقدونس ويترك اللحم ينضج على نار متوسطة (مع إضافة 
الماء عند الحاجة إلى أن يطهى اللحم) . 

لل ينقى الخرشوفء تزال له الخيوط»؛ يقطع على شكل 
أصابع طولها 4 سنتم. يفرك بعصير الليمون الحامض 
الطري. يغسل, ينشف من الماء ويحتفظ به جانبا. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة مع باقة القزير 
والبقدونس وتوضع أصابع الخرشوف لكي تنضج في المرق. 

لله حين ينضح الخرشوف يضاف إليه الليمون الحامض 
المرقد مقطع؛ الزيتون والبقدونس مقطع ويترك لمدة 
0 دقائق على نار خفيفة. 

لله يسخن اللحم ويصفف في طبق التقديم» يزين بأصابع 
الخرشوف, الزيتون والليمون الحامض ويسقى الكل بالمرق٠‏ 
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شهيوات شميشهة 


المقااير : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


* بدسلة مفرومة 
٠‏ بانة قزبر وبقدونس 
“+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 


* 780غ لفت بنفسجي (أوريكي) 

* ندصف ليمونة حامضة 

* 100غ زيتون أحمر 

* ماعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 

»ما 
ف 


© ما 


يقة التاحضير : 
له توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت. 
البصلة مفرومة ويترك الكل يتقلى على النار لمدة 

0 دقائق. 
لله تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس والماء. يترك 
الحم ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء عند الحاجة. 
لله يقشر اللفت ثم يقطع إلى أربع أو ستة قطع بحسب 
الحجم. 
لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة مع باقة القزبر 
والبقدونس ويوضع اللفت لكي ينضج في المرق. 
0 دقائق قبل إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
الزيتون. عصيرالليمون الحامض. القزبر والبقدونس 
مقطعين ويعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن. 

له عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق: يزين باللفت 

والزيتون ثم يسقى بالمرق. 
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شهيوات شميشة 


طاجين الجلبانة واللفت 


المقادير : يقة التحضير : 


1 كلغ لحم غنم لله توضع البصلة المفرومة في طنجرة مع الزيت وتترك 
٠‏ 700غ جلبانة مقشرة على نار خفيفة مع التحريك إلى أن يصبح لونها شفافا. 
٠‏ 500 لفت لله تضاف قطع اللحم والتوابل ويترك الكل يتقلى لمدة 
٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 5 دقائق. 
٠‏ باقة صغيرة قزبر لله تروى الطنجرة بالكمية الكافية من الماء لكي ينضج 
٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبر مقطع اللحم ثم تضاف باقة القزبر ويترك الكل على نار متوسطة 
+ كأس صغير زيت , إلى أن ينضج اللحم. 
مك ملعقة صغيرة فلل أسيوة (إيزار) كهعندما يطهى اللحم يزال من الطنجرة ويوضع فيها اللفت 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) مع الجلبانة. 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق ١‏ للك عندما تنضج الخضر تعاد قطع اللحم لتسخن ويضاف 
٠‏ ملعقة صغيرة ملح القزبر مقطع وتترك الطنجرة فوق النار لبضع دقائق 
«ماء 3١‏ إلى 4 دقائق ). 

طلحوالة : لله تزال باقة القزبرء تصفف قطع اللحم في الطبق. تزين 


بالجلبانة واللفت ثم تسقى بالمرق ويقدم الطبق ساخنا. 


*بالنسية لهذا الطاجين يمكن استعمال 
اللفت الأضفر أو الأبيض أو البنفسجي. 
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شهيوات شميشة شهيوات شميشة 


طاجين بالزيتون مكسر (مس لالة) 


42 


طاجين بالجلبانة والبسباس 


المقااير : طبريقة الحضير : 
المقادير : طبريقة الحضير : 1 كلغ لحم بقر ه تحضر قدرمولة مكوقة من القوم المدقوق: العؤايل: 


١ : , : 00‏ * 2 فصوص ثوم مدقوق الزيت. القزبر والبقدونس مقطعين. 
16 : توظ ١‏ فجرة: يطلاف إليها ! َ 

بم بن تبجع قلق اللعر في تعيرة: بيطاف انيه انسل 4 .ع كلس صعيرزيت السائدة طق يقطع اللحم ثم يرقد نقي الشرمولة لمذة ساعة حتى 
* بصلة مفرومة مفروم: الثوم مدقوق, التوابل والزيث ثم يترك الكل _ 
* فص ثوم مدقوق يتقلى على النار لمدة 10 دقائق: تضاف باقة القزير 
٠‏ باقة صغيرة قزبر طري والكمية الكافية من الماء لكي ينضج اللحم: تغطى 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) الطنجرة وبعد الغليان تخفظ الثار. 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) نقى اليسباس ويقظع إلى أربع قطع ثم ية ١‏ ا : 

ماقةسنيا بودن سكيتجبير) ‏ لةيتقى البسباسن ويقطع إلى اربع قطع ثم يغسل جيذ 2 ملي صغيرة فلقل سو (إبكار) كه يضاف الزيجون الألخطر المكلس ( هس لال ريقف 
«+ ملعقة صغيرة خرقوم من التراب»عندما يوشك اللحم ان ينضج يضاف البسباس اود 1 , 5300000896 
ف كين ال والجلبانة »* ملعقة صغيرة كمون ليمونة حامضة مرقدة مقطعة مربعات. 

: ةا وي * ملعقة صغيرة فلفل أ تغطى الطنجرة وتترك على النار إلى أن بنط : 
٠‏ 500غ بسباس © تبل أن ترفع | 5 5 عنن الثار ب 10 مشايق تزال , واسيو لياق د يي 
800 جلبأتة ستغيرةامقشرة موص ارد ستضاقة: الور واليقدياس نشي 11 47 مستتسخبامج ا عراس يت لانت 

٠ 1 1 7 ع‎ 5 5 5 5 50 55 

5 5 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين هل عندما ينضج الكل ويتشرب المرق؛ توضع قطع اللحم‎ 2 ٠ 
ملح في الطبق؛ تزين بالبسباس والجلبانة ثم تسقى بالمرق. ملحو‎ : 
ياه * يستحسن استعمال ( هبرة ) لحم البقر‎ 
لعجكير هل البصفة‎ 


+ كأس صغير زيت الزيتون يتشربها. 
| *زلافة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين هله يفرغ اللحم في الطنجرة مع الشرمولة؛ يضاف إليه 
٠‏ 400غ زيتون أخضر مكسر (مس لالة) كأسان من الماء ويترك لينضج على نار خفيفة لمدة 
* نصف ليمونة حامضة مرقدة لج ساعة. 
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شهيوات ث يثنة 


المقادير : 


- قل ثيه لبأنور بتي‎ ٠ تقشرء‎ ٠ كلغ من لحم الغنم اب‎ ٠ 
"| بصلة مفرومة لله يغسل اللحم ويقطع. يوضع في طنجرة يضاف‎ ٠ 
حبة طماطم كبيرة إليه البصل المفروم؛ الثوم المدقوق. الطماطم‎ ٠ 
عو المقطعة؛ التوابل والزيت ويترك الكل يتقلى جيدا.‎ 
ل ملعقة صغيرة فلفل أسود (إيزار) 2 هه يغسل الباذنجان ويقطع دوائر سمكها 1.5 سنتم.‎ 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) تنقى رؤوس الباذنجان من الشوك ويقطع عرفها‎ + 


+ ملعقة صغيرة خرقوم الأخضر. 

مل كأس سغير فين الويت لله تروى الطنجرة بالكمية الكافية من الماء لكي 
٠‏ حزمة قزبر وبقدونس ينضج اللحم؛ بعد الغليان تضاف رؤوس الباذنجان» 
« 4 حبات باذنجان متوسطة الحجم الحمص المنقوع وحزمة القزبر والبقدونس ٠‏ 
* كأس صغير حمص منقوع لله في حمام زيت ساخن تقلى دوائر الباذنجان حتى 


* ملح فل عندما ينضح اللحم ويتشرب المرق تزال حزمة القزير 
٠»‏ 2 كؤوس كبيرة ماء والبقدونس. 
5 لوظبة كَ كله عند التقديم يصب اللحم والمرق في الطبق ويزين 
الباةتجان» ١‏ الباذنجان المقلي . 
٠‏ يقلى الباؤنجان مباشرة قبل تقديم الطبق. بالا 0 
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شهيوات ث بثئة شهيواة شهدة 


ادير : 5 الحصرر : 
المقااير يق الحصير الفقاين, 


1١‏ كلغ لحم بقر (١‏ الملج ) لله يفرم الثوم مع القزبر والبقدونس؛ تغسل الطماطم, 
٠‏ 2 حبات طماطم صغيرة تقشرء تزال لها البذور وتقطع. لتحضير الكفتة : الخضر: 
* 3 فصوص ثوم مفرومة لله يغسل اللحم؛ يقطع ويوضع في طنجرة يضاف إلبه| | 500+ كفتة » 8 حبات طماطم 
*- ياقة قزبر وبقدوتس الطماطم مقطعة.التوابل والزيت ثم يترك الكل يتقلى ٠.‏ لعقتان كبيرتان بصل مفروم * 3 حبات قرع مدور مسلوق نصف سلقة 
ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) لمدة 10 دقائق. * “اعقتان كبيرتان قزبر وبقدونس » 3 حبات فلفل 
ملعلل سقيرة وتجييل (سكينجبير) الله يضاف القزبر؛ البقدونس.الثوم والماء الكافي لكي تطع قفر #الطماطع . 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو ينضج اللحم. * قتلعة لب الخبز منقوعة في قليل يرصلصة : 
ل كأس صغير زيث لله يغسل الباذنجان ثم يفلح على شكل علامة + من من الحليب * 4 حبات كبيرة طماطم مبشورة 
* 750غ باذنجان صغير الحجم الأسفل إلى النصف دون أن يقطع الرأس #فصانثوم * ملعقة كبيرة عجين الطماطم 
. لله عندما ينضج اللحم هال فق الاشبمية 7 مومع ظٍ ملعقة صغيرة كمون 1 ملعقة صغيرة كمون 
الماء الباذنجان لينضج في المرق. ١‏ 2 ملعقة صقيرة فلفل أحم رحلو * ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
لله حين ينضج الباذنجان ويتقلى المرق يعاد الحم إلى أ ف ملعقة صقيرة وتجبيل (سكيتجبير) * فصان ثوم مدقوق 
الطنجرة ليسججى. ا * قبد.ة جوز الطيب محكوكة (الكوزة) * ورقتان سيدنا موسى 
ة عند التقديم يوضع اللخم وسط الطبق» يذءن ||| *2 ملعقة صغيرة ملح 2 كأس صغير زيت الزيتون 
بالبذنجان ويسقى بالمرق ثم يقدم ساخنا ‏ أ »ملح 
119 113 


انظر التتمة خلف الصورة 


شهيوات شميشة 


لله ني وعاء تعجن الكفتة جيدا مع التوابل؛ البصل المفروم. الثوم المدقوق: لب الخبز 
المنقوع في الحليبء القزبر والبقدونس. 

كله تغسل الخضر؛ يزال لها الرأس ويفرغ لبها بواسطة ملعقة صغيرة ثم تحشى بالكفتة ويعاد 
لها غطاؤها. 

كله في طنجرة توضع الطماطم المبشورة؛ عجين الطماطم المذاب في نصف كأس من الماء» 
التوابل: الثوم المفروم؛ أوراق سيدنا موسى ويترك الكل على نار قوية حتى الغليان. 

كه تصفف الخضر المحشوة بالكفتة في الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج الخضر وتتقلى 
صلصة الطماطم. 

كك مباشرة قبل إزالة الطنجرة من فوق النار ترش الخضر بالبقدونس مقطع وتسقى بزيت الزيتون. 


٠‏ يمكن أن يعوض لب الخبز المبلل بالحليب بكأس متوسط من الأرز المسلوق. 
» لتحضير هذا الطبق يستحسن استعمال طاجين الطين فوق الفحم. 
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شهيوات شميشة 


المقادير : 


٠١‏ كلغ لحم غنم 

٠‏ بصلة مفرومة 

* حبة طماطم 

٠‏ باقة صغيرة قزبر وبقدونس 

+ كأس صغير زيت 1 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل(سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
»ملح 


«ماء 
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* نصف بصلة مفرومة 


* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مفروم 


* حبة طماطم 


2 ملع سغيرة فلقل أسرد (إندار) 


« ملح 


انظر التتمة 


له توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها 
البصلة المفرومة؛ الزيت؛ حبة طماطم منزوعة 
البذورء مقشرة ومقطعة ويترك الكل يتقلى 
على نار خفيفة لبضع دقائق. 1 

تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس وكاس 
كبير من الماء: يترك اللحم ينضج على نار 
متوسطة (مع إضافة الماء عند الحاجة إلى 
ان يطهى). 

لله تغسل الملوخية ويزال لها الرأس وقليل من 
المؤخرة. توضع في إناء ويضاف إليها القزبر» 

ذه البقدونس. نصف البصلة المفروم؛ وحبة الطماطم 
مقشرة بدون بذور ومقطعة قطعا صغيرة مع إضافة 
قليل من الملح والابزار. 

5ك يمزج الخليط جيدا ثم يفرغ في الكسكاس حتى 

حك عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
فوقها الملوخية مبخرة ثم تسقى بمرق اللحم. 
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* يمكن تحضير الملوخية بطريقة أخرى دون 
استعمال الكسكاس: 

2 بعدما تغسل الملوخية .ويزال لها الرأس 
وقليل من المؤخرة؛ تفرغ في سلطانية من 
زجاج شفاف ثم توضع وسط الطنجرة 
5 دقيقة قبل أن ينضج اللحم. 

- تغطى الطنجرة وتسقى الملوخية من حين 
لآخر بمرق اللحم حتى تنضج وتتشرب مذاق 
اللحم. 

- فى هذه الحالة لا يستعمل البصل وباقي 
العناى. السخسصسة تعش البلوقية: 


شهيوات شميشة 


المقااير : 
٠١‏ كلغ لحم غنم 


» بصلة كبيرة مفرومة 

* حبة طماطم 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

مل عق 1ه 

ار الم د 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 


1 ع د ات 537 
»+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة؛ الزيت, حبة الطماطم مقشرة؛ بدون بذور 
ومقطعة ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة لبضع 
دقائق. 
لله تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير 
من الماء؛ يترك اللحم ينضج على نار متوسطة ( مع 
إضافة الماء عند الحاجة إلى أن يطهى ). 
لله تغسل الملوخية؛ يزال لها الرأس وقليل من المؤخرة 
ثم توضع في سلطانية (زلافة) من زجاج . 
يغسل اللقيم: يقسم من النصف وتزال له البذور ثم يفلح 
قليلا من الظهر. 
لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة. يوضع اللقيم 
في المرق: توضع جانبه السلطانية المملوئة بالملوخية. 
تغطى الطنجرة ويترك الكل يطهى على نار خفيفة مع 
سقي الملوخية من حين إلى آخر بالمرق حتى تتشربه. 
للك يعاد اللحم ليسخن في الطنجرة وعند التقديم توضع 
قطع اللحم وسط الطبق؛ يصفف فوقها اللقيم والملوخية 
ثم يسقى الكل بالمرق. 


المقلاير : 
٠‏ كلغ لحم بقر 


٠‏ بصلة مفرومة 

* حبة طماطم كبيرة 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
*+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
+ كأس صغير زيت المائدة 

» حبة كرنب خضراء 

« قصيى الحول ليسوثة حامضة 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
٠‏ كأس كبير ماء 


٠‏ ملح 


كه 
تل 


كه 


0 خم م م 


طريقة التحصضير : , 


ا 
تقشر الطماطم؛ تزال لها البذور وتقطع. أ 
توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة. الطماطم المقطعة:التوابل والزيت ثم يترك 
الكل بعفلى على تار خقيفة لمدة 10 وقائق. 
تضاف ياقة القزبر والبقدونس وكأس كبير من الماء 
ويترك اللحم ينضج على نار متوسطة (مع إضافة الماء 
عند الحاجة إلى أن يطهى) . 
ينقى الكرنب ويقطع على شكل قطع نصف دائرية 
سمكها 1 سنتم. 
عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة مع باقة القزبر 
والبقدونس وتوضع قطع الكرنب لكي تنضع في المرق. | 
حبن ينضج الكرنب ويتقلى المرق يضاف عصير 
الليمون الحامض ويعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن.. | 
عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق وقوقه الكرئب 
ويسقى بالمرق ثم يزين بالقزبر والبقدونس مقطعين؛ 
يقدم الطبق ساخنا . 
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٠‏ حبات طماطم 


ل ملعقةاصغيرة زفجبيل (سكر تجبيرا 


طاجين بالسلاوي والطماطم 


طبريقة التحضير : 

لله بغسل اللحم. يقطع ويوضع في طنجرة؛ تضاف إليه 
البصلة مفرومة. الطماطم مقشرة. بدون بذور ومقطعة 
والزيت ثم يترك يتقلى على نار متوسطة لمدة عشر دقائق. 

لله تضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لكي ينضج 
اللحم؛ بعد الغليان تضاف حزمة القزبر والبقدونس ثم 

لله تكشط قشرة السلاوي. يغسل ثم تزال له البذور, 
يقطع السلاوي على شكل أصابع متوسطة الحجم. 

لك عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة وتوضع قطع 
السلاوي للتنضج في المرق. 

لله عندما ينضج السلاوي ويتشرب المرق يعاد اللحم 
إلى الطنجرة ليسخن. 

كك عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس» يصفف 
اللحم في الطبق يزين بالسلاوي ويسقى بالمرق؛ يقدم 
الطبق ساخنا. 
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شهيوات قتميشة 


طاجين السااوي بالسمن 


المقااير : 
1 كلغ لحم غنم 


٠»‏ بصلة متوسطة مفرومة 

4 ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
2 ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

+ كأس صغير زيت 

٠‏ 750غ سلاوي 

٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 

»ملح 


«ماء 


له بغسل اللحم؛ يقطع ويوضع في طنجرة؛ تضاف إليه 
البصلة مفرومة؛ والزيت ثم يترك يتقلى على نار متوسطة 
لمدة 10 دقائق. 
لله تضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لكي ينضع 
اللحم؛ بعد الغليان تضاف حزمة القزبر والبقدونس ثم 
تغطى الطنجرة. 
لله تكشط قشرة السلاوي. يغسل ثم تزال له البذور» يقطع! 
السلاوي على شكل أصابع متوسطة الحجم. الؤق 
م عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة وتوضع قطع 
السلازي التتضج في المرق. 
لكك عندما ينضج السلاوي ويتشرب المرق يعاد اللحم إلئ 
الطنجرة وتضاف ملعقة السمن البلدي. 
كه عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس. يصفف | 
في الطبق يزين بالسلاوي ويسقى بالمرقء يقدم الطبق 


ساخنا. 
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شهيوات شميشة 


1 عدا 5-0061 

© كاس صغير زيت 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
1 يع لد يه > 

+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

+ ملعقة صغيرة ملح 

ه ماء 


للدزين : 


٠‏ زلافة صغيرة زيتون احمر 
* قشرة ليمونة حامضة مرقدة 
* ملعقة صغيرة يقدونس مفروم 


كه توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت» 
البصلة مفرومة والثوم مدقوق ويترك الكل يتقلى 
على النار لمدة 10 دقائق. 

كه نضاف التوابل: باقة القزبر والماء ويترك اللحم 
ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء عند 
الحاجة. 

لله يقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على الطول 
قطعا رقيقة ويقصص مربعات صغيرة. 

لفل عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويوضع 
الجزر لكي ينضج في المرق» 10 دقائق قبل 
إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف الزيتون 
وقشرة الليمون الحامض المرقد مقطعة قطعا 
طويلة. 

لم نعيد اللحم إلى الطنجرة ليسخن . 

ه عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبقء٠‏ يزيتن 
بالجزر؛ الزيتون وقطع الليمون الحامض المرقد 
ويسقى بالمرق ثم يرش بالبقدونس مفروم. 


]04 


اي 
> و 255 9 

ا 
2 


المقااير : طبريقة التحطير : 
كلخ لحم عدم لله يغسل اللحم ويقطع. توضع قطع اللحم في طنجرة 


1 كلغ فول مقشر فوق النار. تضاف إليها البصلة مفرومة: الثوم مدقوق | 

٠‏ 2 فص ثوم مدقوقة والزيت»: يعرك الكل يتقلى لمدة 10 دقائق. 

٠«‏ 1 حبة بصل مفرومة هه تضاف التوابل؛ حزمة القزبر والبقدونس والكمية. وله 

:+ ملعقة صغيرة قلفل أسود. (إبزار) الكافية من الماء لينضح اللحم: تغطى الطنجرة وبعا| 2 

حل ملعقة صغيرة وتعبيال (سكتسبير) القليان تشقض الثان. 

+ ملعقة صغيرة خرقوم لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة» يفرغ الفولا 

كأس زيت في المرق. 

لله بعدما بنضج الفول ويتقلى المرق؛ يسخن 
ويوضع في طبق التقديم؛ يزين بالفول ويسقى بالمرقا 


« حزمة قزبر وبقدونس ا 


« ملح 


«ماء 
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1١‏ كلغ لحم غنم 

٠‏ بصلة متوسطة مفرومة 

١ فص ثوم مفروم‎ ٠ 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
»2 ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ باقة قزبر 

»ل كأس صغير زيت 

٠‏ 750غ لوبيا خضراء 

: حبة طماطم كبيرة 

* 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدوس مقطعين 
» ملح 


«ماء 


لله يغسل اللحم ويقطع. توضع قطع اللحم في طنجرة فوق 
النار. تضاف إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق والزيت؛ 
يترك الكل يتقلى لمدة عشر دقائق. 

لله تضاف التوابل؛ حزمة القزبر والكمية الكافية من الماء 
لينضج اللحم؛ تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض التار. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة؛ تفرغ اللوبيا في 
المرق وبعد مرور عشر دقائق تضاف الطماطم مقشرة؛ 
بدون بذور ومقطعة مربعات صغيرة ثم القزبر والبقدونس 
مفرومين. 

لل بعدما تنضج اللوبيا ويتقلى المرق. يسخن اللحم ويوضع 
في طبق التقديم. تصفف فوقه اللوبيا والطماطم ويسقى 
الكل بالمرق. 
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سبي بي ل ا 1 


قرهيواة قميشة 


طاجين بالبطاطس والزيتون 


المقلاير : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


٠»‏ بصلة مفرومة 

#اقص كوم فدقوفا ا 

هن ملعاقة'صضغيرة فلقل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم 

ل كأس صغير زيت 

٠‏ 500غ بطاطس صغيرة مقشرة 

© اليموثة حافطة مرقدة 

* 100غ زيتون أخضر 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

»ملح 


ءام٠«‎ 


يقةَ الاحضير : 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة فوق النارء تضاف 
إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق, باقة القزبر 
والبقدونس, التوابل والزيت ويترك الكل يتقلى 
لمدة 10 دقائق. تضاف الكمية الكافية من الماء 
لكي ينضج اللحم؛ تغطى الطنجرة وبعد الغليان 
تخفظ النار. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة مع باقة 
القزبر والبقدونس وتوضع البطاطس الصغيرة لكي 
تنضج في المرق. 

لله حينما تنضج البطاطس يضاف الزيتون. نصف 
الليموتة الحامضة المرقدة مقطعة على الطول ويعاد 
النسم إلى الشتيضرة سيقن 

كه عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق. تصفف 
فوقه البطاطس ويسقى بالمرق ثم يزين بالزيتون 
وقطع الليمون الحامض. 


إلاكا 


د -سصجودار 


شهيوات شميشة 


طاجين بالبسق امقس البلوة والزبيب 


المقااير : 


* 500غ لحم بقر 

البصلة كبيرةامترومة 

8 كاس صغير:زيت 

ذه + ملعقة صغيرة فلقل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صعنيرة [تتجمل (سكتكير)ا 

4 بودي انو 

* 509غ بطاطس حلوة 

* 0غ زبيب 

* بصلة كبيرة مشنفة 


* بانة صغيرة قزبر وبقدونس 


طبريقة التحضرر : 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها البصل 
مفروم, الزيت ويترك الكل يتقلى على النار إلى أن 
يصبح البصل شفافا. 

لله تضاف التوابل والماء تغطى الطنجرة ويترك الكل 
ى اي وس ا نان 

ينضح اللحم يزال من الطنجرة. 

كه تقشرالبطاطس, تغسل وتقطع كل حبة إلى أربع 

قطع ثم توضع في المرق لتنضج» ا 


البصلة مقطعة رقيقة على الطول ١مشنفة)‏ وباقة القزير 
امقس » 
لله عندما تنضج البطاطس يعاد اللحم إلى الطنجرة 


لكك عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
فوقها البطاطس ثم تسقى بالمرق . 
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شهيوات شميشة 


المقااير : 
٠٠‏ كلغ لحم غنم 
٠‏ 4 حبات بصل مقطعة على الطول 
4٠‏ ملعقة صغيرة فلقل أسوة ( إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
ون ملمقة صسخيرة خرالوم 
٠»‏ عود قرفة 
٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق 
+ كأس صغير زيت 
0غ حمص 
٠‏ حزمة صغيرة قزبر وبقدونس 
٠‏ كأس ماء 


» ملح 


طبريقة اللحضير : 
لله ني طنجرة فوق نار خفيفة يوضع الزيت والبصل المقطع 
ليتقلى إلى أن يصبح شفافا . 
له يضاف اللحم مقطع؛ التوابل: السمن. حزمة القزبر 
والبقدونس والماء. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 
لله بعد مرور 20 دقيقة يضاف الحمص وعندما ينضج ويتشرب 
المرق؛ يصفف اللحم في طبق التقديم» يزين بالبصل والحمص؛ 
يسقى بالمرق ويقدم ساخنا. 


٠‏ عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس وعود القرفة. 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 


* 1كلغ لحم غتم ( من جهة الكتف ) 
٠‏ بصلة مفرومة 

قصوص توم 

6 تيع 

٠»‏ حبة فلفل حمراء 

٠‏ حبة طماطم 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مفروم 


هك 2 ريه 

2 امبو تاستاخير إريت 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إيزار ) 
ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
عن مانةلصغيرة زوم 


٠‏ ملح 
* 2 كؤوس كبيرة ماء 


وو ويد دح مو كعجيلة 


قه التحصير : 
لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة؛ الزيت» الثوم المدقوقء حبة الطماطم مقشرة ,| 
ومقطعة بدون بذور ثم يترك الكل يتقلى على نار 
تضاف التوابل» باقة القزبر والبقدونس والماء 
ويترك اللحم ينضج. 
يغسل القرع. تزال له المؤخرة والرأس ثم يقطع. 
يشوى الفلفل ويوضع في كيس من البلاستيك؛ ' 
يقشرء. تزال له البذور ثم يقطع قطعا طويلة. 
عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويضاف , 
القرع إلى المرق ويترك على نار متوسطة إلى أن 
ينضج ويقلى المرق. 
لله 10 دقائق قبل إزالة الطنجرة من فوق النار تضاف 
[افلقلة الجيراء المقطعة وعلتتة قبي من القزبر 
والبقدونس. 

لله يسخن اللحم و يوضع في طبق التقديم ويزين بالقرع| 
والقلفلة الحمراء ثم يسقى بالمرق. 
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خم م 


شهيوات شميشة 
14 ا يقة الحصير : 


539 ل في وعاء تعجن الكفتة جيدا مع التوابل»ء نصف 
: البصلة المفرومة؛ الغوم المدقوقء القزبر والبقدونس 
مقطعين ثم تحضر كويرات صغيرة من الكفتة. 

له تغسل الطماطم؛ تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع 
قطعا صغيرة. 

كه توضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم 
المقااير : لمفروم؛ أوراق سيدنا موسى؛ الكمون؛ الفلفل 
1 ا لأحمر الحلو, الملح والزيت وتترك الطماطم تنضجع 
ا على نار خفيفة إلى أن تتبخر نصف كمية ماء 
» فصان ثوم لطماطم. 
٠»‏ ملعقتان كبيرتان قزبر وبقدونس مقطعين لله تضاف كويرات الكفتة إلى صلصة الطماطم 
»ل ملعقة صغيرة كمون وتترك تنضج على نار قوية حتى يتبخر كليا ماء 
8 مطزعلة ساقي لاكلى لعي أ اط لطماطم ويتشرب المرق. 


وك رزيقة واف 3 قلا أ : ١‏ 586 0 
1 2-6 ا ( لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
ا صعير زنجبيل ( سكينجبير 


2 52 خيرة اقرف مدالاراقة لقزبر والبقدونس مقطعين. 
ل ملعقة صغيرة جوز الطيب محكوكة (الكوزة) 


مقااير صلصة الطماطهم : ملحوخية : 


1# بعالم السام » عند التقديم يمكن فقص البيض فوق الكفتة وترك 
سحيام 5 الظاعين 'لمدة 5 دقأتق فوق: الثار إلى أن تعضع 
وي وه لن وقد مزقرقا بالشاي 
+ كأس صغير زيت الزيتون البيض ويقدم مرفوقا بالشاي 


5 
/ 


ْ 
| 
ا‎ 
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غر» 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 
و كلع غبرن سم قتع 


« 2 حبات بصل مفرومة 

٠‏ حزمة قزبر وبقدونس مقطعين 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أخمر خلو 

+ ملعقة صغيرة كمون 

٠»‏ ملعقة صغيرة سمن 

+ كأس صغير زيت الزيتون 

٠‏ كأس كبير ماء 

* البيض حسب غدة الأقراد 


ملحوظة : 


0 يقدم الطاجين ساخنا مرفوقا بالشاي. 


لفك بقطع اللحم إلى مربعات متوسطة الحجم ثم يوضع 
في إناء. يضاف إليه البصلة مفرومة: التوابل؛ الزيت 
وحزمة القزبر والبقدونس مقطعين. يغطى الإناء 
وبوضع في مكان بارد لمدة 6 ساعات إلى أن يتشرب 
اللحم الشرمولة. 

لله ينرغ اللحم مع الشرمولة في طاجين فوق الفحم 
ويضاف إليه كأس كبيرمن الماء والسمن» يغطى 
الطاجين ويترك فوق النار إلى أن ينضج اللحم ويجفا 
من المرق. 

له عندما ينضج اللحم يفقص فوقه البيض؛ يغطى 
الطاجين ويترك لبضع دقائق فوق النار إلى ان ينض 
العم 
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شهيوات شميشة 


مقادير ا لمرة : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


» 2 حبات بصل مفروم 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

+ كأس صغير زيت 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
اعواد قرفة 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
»ملح 

قينا 

كلغ سفرجل 

٠‏ 2 أعواد قرفة 

+ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 

« + ملاعق كبيرة سكر سنيدة 

٠»‏ 50غ زبدة 


له توضع قطع اللحم في طنجرة؛ يضاف إليها البه 
المفروم والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفية 

لمدة عشر دقائق. 
يله تضاف التوابل, باقة القزبر والبقدونس وكأس كب 
من الماء؛ يترك اللحم ينضج على نار معتدلة (مع 
إضافة الماء عند الحاجة) . 

لله تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطع؛ تزال لها 
البذور وتفلح من جهة القشرة على شكل علامة (+): 

لله يغسل السفرجل؛ يملح قليلا ثم يوضع في كسكا 
ليتبخر ويترك على النار حتى ينضج. 

كه يوضع في طنجرة + كأس من الماء؛ السكر سنيدة 
الزيدة والقرفة. عند الغليان يضاف السفرجل و يترا 

على نار خفيفة لمدة 10 إلى 15 دقيقة حتى يتعسل 

لله عندما ينضج اللحم ويتقلى المرق تزال باقة القزب 
والبقدونس واعواد القرفة. 

له يوضع اللحم والمرق في طبق التقديم ثم تصفف فوت 
قطع السفرجل ويسقى بقليل من المرق المعسل 
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المقادير: 
*1 كلغ لحم غنم 


* حبة طماطم 

1 كلغ سفرجل 

* فص ثوم مدقوق 

» باقة قزبر وبقدونس 
+ كأس صغير زيت 


ليق صقي فلقل أميرى اإبثاد ا 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 


+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


٠‏ ملح 


ملحوظة : 


الفرن حتى يظل المرق ساخنا. 


عند التقديم يسخن الطبق فارغا في 


- توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها اليصلة 
المشنفة؛ الثوم المدقوق حبة الطماطم المقشرة ويدون | 
بذور والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة 
عشر دقائق. 

لله تضاف التوابل. وكأس كبير من الماء ويترك اللحم 
ينضج على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 

له تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطع؛ تزال لها البذور 
وتفلح من جهة القشرة. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويترك جانبا. 

لله يوضع السفرجل وباقة القزبر والبقدونس في الطنجرة | 
ويترك لينضج على نار متوسطة إلى أن يقلى المرق. 

له تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق السفرجل 
حتى يسخن. 

لله عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبق وفوقها 
السفرجل ثم يصفى المرق ويصب فوقه. 
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ات شميشة 


* فد ثوم مدقوق 

* باقة صغيرة قزبر وبقدونس 

كأس صغير زيت المائدة 

ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
لعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
أعواد قرفة 


كأ كبين ماء 


يقة النتحضدر : 

لله توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت؛ البصلة 
المفرومة؛ الثوم المدقوق وحبة الطماطم المقشرة؛ بدون بذور 
والمقطعة على شكل دوائر. يترك الكل يتقلى على نار 
متوسطة لمدة 10 دقائق. 

لله تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس والكمية الكافية 
من الماء, تغطى الطنجرة وتترك على نار معتدلة حتى الغليان. 

خته بقشر البصل ولا بقطع ويضاف إلى اللحم؛ عندما ينضج 
اللحم والبصل ويتقلى المرق ترفع الطنجرة عن النار. 

لك عند التقديم يصفف اللحم وسط الطبق ويزين بالبصل ثم 
يسقى بالمرق. 


ملحوظة : 


٠لا‏ ننسى حين استعمال باقة النسمة وأعواد القرفة في جميع 
أنواع الطاجين إزالتهما قبل التقديم. 
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شَهِيوات شميشة 


طاجين بالطماطم المعسلة 


مقادير الطماطم : 
«1 كلع تلماظم 


+ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 
يلج 

٠‏ قبصة ورد مدقوق 

* ملعقتان كبيرتان عسل 

* ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 


|المقااير : اميس وديم 


٠‏ ملعقة كبيرة ماء زهر 


. كلغ لحم غة‎ ٠ 
: عا اسع للتزريه‎ 


٠‏ باقة صغيرة قزبر وبقدونس * زنجلان محمص 


+ كأس صغير زيت ا25ظ2 
فل ماحقة حغية قلفل أسود 1 إيقاد | طبريقة ا لنحصير : 

+ ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير 2 لل يوضع اللحم في طنجرة يضاف إليه الزيت والبصلة 
ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق المفرومة ويقلى الكل على نار هادئة ثم تضاف إليه 
« 2 أعواد قرفة العوابل. .باق القوير والبقدوتى وكاس كر مع العا 
ملح كك يترك اللحم ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء 
#كأمن كبيرعاء عند الحاجة. 
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يقة تحضير الطماطم المعسلة : 


لله تغسل الطماطم,؛ تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع مربعات صغيرة. 

لله في طنجرة توضع الزبدة وتضاف إليها الطماطم. الملح. القرفة؛ 
ماء الزهرء البسيبيسة والورد المدقوق ويترك الكل على نار قوية 
لمدة 10 دقائق. 

لله بعد ذلك تخفض النار وتترك الطماطم تنضج إلى أن تجف من الماء 
مع الحرص على التحريك من حين لآخر. 

لله عندما يتبخر الماء كليا يضاف العسل والسكر وتترك الطماطم تتعسل 
على نار خفيفة لمدة 10 دقائق. 

لله عندما ينضج اللحم ويقلى المرق جيدا توضع قطع اللحم في طبق التقديم 
وتسقى بالمرق. 

لله توضع الطماطم المعسلة فوق اللحم وتزين بالزنجلان المحمص. 
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شدبوات شميشة 


كلغ لحم غنم (ملوج أو عنق) 
9 حبات نصضل 

: 1 

*2كا... صغير زيت زيتون 

1 زبدة 

ف ديه 5 
4 مله + صغيرة زعفران حر مدقوق 
+ ملء : صغيرة اوراق الورد 


البلدى, مدقوقة 
* ملعقة صغيرة رأس الحانوت 


* ملعقة صغيرة ملح 
*4 كؤوس ماء 


ملحوظة : 


* يمكن تعويض الزيدة بشحم الكلي 


المروزية 1 


٠‏ 50 لوز 
٠‏ 300غ زبيب 
0غ عسل 
٠‏ أوراق ورد بلدي 
٠‏ زنجلان محمص (محمر) 
ته في إناء تمزج التوابل مع كأس من الماء والبصل المفروم 
وترقد في هذا الخليط قطع اللحم لمدة ساعة أو أكثر مع 
الاحتفاظ بها في مكان بارد. 
لله توضع قطع اللحم مع خليط البصل والتوابل في طنجرة 
ثقيلة ويضاف إليها الزيت؛ الماء والزبدة. تغطى الطنجرة 
وتترك على نار هادئة ( مع إضافة الماء عند الحاجة ) 
إلى ان ينضج اللحم جيدا. 
لله ينقع الزبيب في الماء الدافئ إلى أن ينتفخ ثم يصفى . 
له عندما يطهى اللحم ويتشرب المرق يضاف العسل 
والزبيب وتترك الطنجرة على نار خفيفة حتى يتعسل اللحم 
وبيجشف:تماما من المرق. 
لله يسلق اللوز. يقشر ويقلى في حمام زيت ساخن أو 
يحمص في الفرن. 
هه تقدم المروزية ساخنة مزينة بالزبيب, اللوزء أوراق الورد 
والزنجلان المحمص. 


14 


شهيوات شمينقنة 


المقااير : 


) كلغ لحم غنم ( ملوج أو عنق‎ 1١ 
فصوص ثوم مدقوقة‎ 4 » 
100غ شحم كلي مطحونة‎ ٠ 
ملاعق كبيرة زيت زيتون‎ 2 * 
ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق‎ +* 
ملعقة ونصف صغيرة راس الحانوت‎ ٠ 
ملعقة صغيرة ملح‎ ٠ 
كؤوس ماء‎ 4 » 
: للنزييه‎ 
150غ لوز‎ ٠ 
300غ زبيب‎ ٠ 


0غ عسل 
٠»‏ زنجلان محمص ( محمر ) 


لله في إناء تمزج التوابل مع كأس من الماء والثوم المدقوق 
وترقد في هذا الخليط قطع اللحم لمدة ساعة أو أكثر 
مع الاحتفاظ بها في مكان بارد. 

لله توضع قطع اللحم مع خليط الثوم المدقوق والتوابل في 
نجرة ثقيلة ويضاف إليها الزيت؛ الماء وشحم الكلي 
المطحون؛ تغطى الطنجرة وتترك على نار هادئة مع 
إضافة الماء عند الحاجة) إلى أن ينضج اللحم جيدا ٠‏ 

هه ينقع الزبيب في الماء الدافئ إلى أن ينتفخ ثم يصفى م 

لله عندما يطهى اللحم ويتشرب المرق يضاق العسل 
والزبيب وتترك الطنجرة على نار خفيفة حتى يتعسل اللحم 
ويجف تماما من المرق. 

لكك يساق اللوز. يقشر ويقلى في حمام زيت ساخن او يحمسا 
في الفرن. 

جه تقدم المروزية ساخنة مزيتة بالزبيب؛ اللوز والزنجلان 
البخيض: 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 


٠‏ كلغ لحم غنم 

* بصلة مفرومة 

ول كأ . عا اهم 

7 قاس :صتعير رمه 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
» 2 أعواد قرفة 

*+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
» ماء 


. 1 كلغ تفاح 

٠‏ 100خ سكر سنيدة 

٠‏ 150غ زبدة 

© ملعقة صغيرة سمن بلدي 

* نصف كأس ماء زهر 

# الأيضلاجوز طيبع( كوزة ب 

© عصير ليموتة خافضة 

0غ لوز 

* ملعقة كبيرة زنجلان محمص (١‏ محمر ) 


طروةة اضفر 
لله توضع قطع اللحم في طتجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة والزيت وتترك لتتقلى على نار خفيفة لبا 

0 دقائق. 
لله تضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لينضح 
اللحم بعد الغليان تخفظ النار ويترك اللحم ينضح 
عل تار معوسظة إلى أن يعقلي البرق ويصبيج| 
لوقا 
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شهيوات شميشة 


القدرة باللوز 


يقه اللحضدر : 
كه ينقع اللوز المقشر في الماء لمدة ليلة كاملة. 
لله ترضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة المفرومة, 
الزيدة والسمن ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة 
0 دقائق. 
كك تضاف التوابل ونصف كأس من الماء الذي نقع فيه اللوز 
مالل بن اتوي ل وتترك الطنجرة حتى الغليان. يضاف البصل المقطع على 
أ يقة لحضيرا لتفاء الفقلاين: شكل نصف هلال ( مشنف )/ اللوز المنقوع وباقة البقدونس. 
1 لله يغسل التقاح وتقسم كل تفاحة على العرض ويفرغ لبها ويسقى الكل ا له بعدما ينضج اللحم؛ اللوز ويتشرب المرق ترفع الطنجرة 
تصير الليمو الحامض: كلع ونصلا لحم ثم عن النار. 
لله يوضع التفاح في الكسكاس لينضج بالبخار لمدة 15 دقيقة. سيت لله يصفف اللحم في طبق التقديم: يزين بالبصل واللوز ثم 
لله فى كصرولة فوق النار يفرغ السكر. الزيدة؛ السمن البلدي. ماء الزهر 8غ بصيل يسقى بالمرق ويقدم ساخنا. 
وقبصة جوز الطيب. 2 رسام 
ا خكه يوضع التفاح المبخر في الكصرولة ليتعسل في الخليط على نار خفيفة جديا ملحوظة 
لمدة 10 مقائق بع تقليبه بسر اليتعسل من ديع السياني بطدة 8 يعسو لوعي ساحيسييد ٠‏ تختلف مدة طهي اللحم حسب جودته. فإذا كان نوع اللحم 
ذه يصفى التفاح ويحتفظ به في مكان ساخن ( الفرن المسخن من قبل ٠١‏ اس انل المستعمل يتطلب وقتا كثيرا لطهيه ينصح بتركه ينضج في 
ذه يسلق اللوز, يقشر» يحمر في الفرن. يطحن في الطحانة يبدو ا انو اللريطلة الأزلى رحن الطوى ساشرة بعد إضاقة الماءد بعش مرور 
يمزج مع الخليط الذي استعمل يمسا العتاج للم جوع وبا قود 1! "1 ملعقة صفيرة اه ساعة تقريبا من طهي اللحم يضاف البصل واللوز وباقة البقدونس. 
لوز لينة؛ تحضر منها كويرات من حجم الجوزة يزين بها و 7 عرضيق 2 * تحضر القدرة إما بالسمن أو الزبدة كما يمكن المزج بين 
لك عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق؛ يزين بالتفاح المعسل ويسقى بالمرق *بلع 3 الزيدة وزيت المائدة. 
ثم يرش الكل بالزنجلان محمص. ٠‏ يمكن تعويض اللحم بالدجاج. 
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أ شهيوات شميشة 
١‏ 
ا 


طاجين سمك الغبر (الميرلان) كفتة 


مقااير صلصة الطماطم : 


٠»‏ 4 حبات طماطم مبشورة 

. ملعقة كبيرة عجين طماطم 
* ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
* فصان ثوم مفروم 

* ورقتان سيدنا موسى 

* عود كرافس 


ل 2 كأس زيت زيتون 

+٠ ْ‏ ملعقة صغيرة كمونٍ 

5 اجو + ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
* فصان ثوم مدقوق م 

٠ |‏ ملعقتان كبيرتان قزبر وبقدونس للنزييه : 

ا » 4 ملاعق كبيرة ارز مسلوق 

٠ 0‏ ملعقتان كبيرتان زيث زيعون * حبة فلفل أحمر حار 

ظ +4 ملق منخبرة كمون * 2 حبات فلفل حمراء وخضراء 

+١ |‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو * ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
« ملح * زيتون أخضر 
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طاجين سمك الغبر (الميرلان) كفتة 


كه تغسل الميرلان و تنقى الهبرة من الشوك والجلد؛ تطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل 
ثم يعجن الخليط جيدا بالثوم المدقوق؛ القزبرء البقدونس, الأرز مسلوق وزيت الزيتون 
ويحضر_منه كويرات متوسظة الحجم. 

لله في طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة ٠‏ البقدونس مفروم؛ عجين الطماطم مذاب في كأس 
من الماء؛ التوابل؛ الثوم مفرومأوراق سبيدنا موسى: عو كراقس وتترك على 'تاز 'قوية 
لمدة 10 دقائق إلى أن تتبخر نصف كمية ما الطماطم 3 ثم تضاف كويرات الميرلان 
والفلفل الأحمر الحار والفلفل مقطع دوائر. 

هله تغطى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تمع فريك الميرلان وتتقلى صلصة الطماطم. 

لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات الميرلان بالبقدونس المفروم وتسقى 
بزيت الزيتون وتزين بالزيتون الأخضر. 


155 


المقادير : 


* كلغ هبرة سردين 

* 4 ملاعق كبيرة شحم غنم مطحون 
* فصان ثوم مدقوق 

* ملعقدان كبيرتان قزبر ويقدونس 
ل ملعانة صغيرة كمون 

1 ملعةة سغيرة قلفل أسرة [إزان) 
ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


* ملح 


* 5 حبات طماطم مبشورة 

* 2 حبات جزر مقطعة دوائر رقيقة 
* ملعقة كبيرة عجين طماطم 

٠‏ فصان ثوم مفروم 

* ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 

٠»‏ ورقتان سيدنا موسى 

* 2 أعواد كراقفس 

* حبة فلفل أحمر حار 

2# كأس. بزيت الزيتون 

*+ ملعقة صغيرة كمون 

ل ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


»ملح 
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شهيوات شميشة 


لله يغسل السردين و تنقى الهبرة من الشوك والجلد؛ يطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل؛ 
شحم الغنم, القزبر؛ البقدونس والثوم ثم يعجن الخليط جيدا ويحضر منه كويرات متوسطة الحجم. 

لله في طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة؛ الجزر؛ عجين الطماطم مذاب في نصف كأس من الماء؛ 
التوابل؛ الثوم المفروم؛ أوراق سيدنا موسى, أعواد الكرافس وتترك على نار معتدلة لمدة 
5 دقيقة إلى أن تتبخر نصف كمية ماء الطماطم ثم تضاف كويرات السردين والفلفل الأحر 
لكان 

لله تغطى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج كويرات السردين وتتقلى صلصة الطماطم. 

لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات السردين بالبقدونس المفروم وتسقى بزيت؟ 
الزيتون. 
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شهنبوات شتمجشسة 


المقلاير : 


٠‏ كلغ ونصف سردين 

* 6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع 
٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوق 

» 3 طماطم مبشورة 

كأس زيت زيتون 

٠‏ عصير نصف ليمونة حامضة 

© ملعقة صغيرة فلفل حار 

* 2 اوراق سيدنا موسى 


لللزيده : 


٠‏ زلافة زيتون 


طبريقة الحصدر : 


مغسل السردين ويزآل له العبيد القثري ١‏ 
لله في مهراس يدق القزبرء البقدونس., الثوم والتوابل 
حتى يتم الحصول على شرمولة ممزوجة جيدا. 
لله في وعاء تفرغ الشرمولة ويضاف إليها عصب 
الحامض وزيت الزيتون. 
لله تحشى كل سردينة بالشرمولة من جهة الهبرة 
وتغطى بسردينة أخرى ثم تصفف في الطاجين: 

هه تمزج الطماطم المبشورة مع ما تبقى من الشرمولة؛ 
أوراق سيدنا موسى ويصب الخليط فوق السردين 
السشترمل: 

له يزين السردين بالزيتون؛ يغطى الطاجين ويتر” 
على الفحم لينضج حتى تتقلى صلصة الطماطم 
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2٠‏ كلغ بلح البحر(بوزروك) 

٠‏ كلغ طماطم 

٠‏ 3 فصوص ثوم مدقوق 

٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
ءطِ ملعقة صغيرة كمون 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
» ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو 

* 2 أوراقٌ سيدثا موسى 

+ كأس صغير زيت الزيتون 

٠‏ 100غ زيتون احمر 

. ملح 


لله تفرك قشور بلح البحر(بوزروك) جيدا بفرشاة والماء 
حتى يزال عنها الرمل. يوضع في طنجرة فارغة فوق 
النار لمدة 15 دقيقة حتى تفتح القشور. 

كله يأخذ بلح البحر وتقطع له اللحية ثم يحتفظ به في 
مكان بارد. 

لله تغسل الطماطم؛ تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع 
قطعا صغيرة. 

لله توضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم 
المفروم؛ القزبر والبقدونس مقطعين؛ أوراق سيدنا 
موسى:؛ التوابل والزيت وتترك الطماطم تنضج على 
نار خفيفة إلى ان تتبخر من الماء. 

لله يضاف بلح البحر (بوزروك) والزيتون إلى صلصة 
الطماطم ويترك ليتشرب المرق لمدة 10 دقائق على 


ثاز خفيفة. 


ملاحخلة : 


٠‏ بلح البحرلا يأخذ وقتا طويلا في الطهي. مثله مثل باقن 
فواكه البحر لكي يحافظ على مذاقه وقيمته الغذائية 
ولا يصبح خشنا. 


104 


شهيوات شميشة 


المقااير : 


* كلغ سمك الصئور 
*ق١حبات‏ بصيل 

»+ ملعقة صغيرة ملح 

+ ملعقة صغيرة إبزار 

٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم 

+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ملعقة سمن بلدي 

+4كأس صغير زيت مائدة 
اعواد قرفة 

مقادير شرهولة : 

© + ملعقة صغيرة إبزار أبيض 
+ ملعقة زعقران حر مدقوق 
6 0 خيرة ملح 


© هه ٠ه‏ 


لله في طجين فوق الفحم يوضع الزيت؛ البصل مقطع رقبق 
على الطول ٠‏ الزبيب والتوابل ويترك الكل ليتقلى لمد 
5 دقيقة. 
لله تحضر شرمولة بالمقادير الخاصة بها . يقطع السملا 
ويرقه لمنمساعة فى الشرمولة: 
له بعدما يتقلى البصيل: بن يدر فوقه السكر سنيدة والقرفة 
مدقوقة ثم تصصف فوقه قطعة السمك المشرمل تضاف 
أعواد القرفة والسمن يغطى الطاجين ويترك لينضح إلى أذ 
يتحمر البصل ويتقلى المرق عندما ينضج الطاجين يقام 
ساعقاء 
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شهيوات شميشة 


لله ني وعاء توضع البصلة المفرومة؛ الثوم المدقوق. 
الماء الذي نقع فيه النافع: القزبر؛ البقدونس والزيت. 

«كه يشرمل سمك الضنور جيدا بالخليط السابق ويرقد 
فيه لمدة ساعة على الأقل مع الاحتفاظ به في مكان 
بارد. 

كه يغسل البسباس وتقطع كل حبة إلى أربعة قطع مع 

سمك الصئور الاحتفاظ بسيقانه. 

٠‏ 500غ بسباس هل في طنجرة توضع طبقة من سيقان البسباس وتصفف 

* بصلة كبيرة مفرومة فوقها قطع الليمون الحامض وقطع السمك والبسباس. 

* فص ثوم مدقوق لله تضاف الشرمولة وحبات النافع ثم تغطى الطنجرة 

* 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع وتترك على النار لمدة ل ساعة. 

* قبصة من حبات النافع لك عند التقديم يسقى السمك بالشرمولة ويصفف فوقها 

٠‏ ملعقتين كبيرتين من ماء محلول النافع البسياس. 

(النافع منقوع في الماء) 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 

+ ملعقة صغيرة خرقوم لاحذلة: 

+ ملعقة صغيرة ملح 

كأس صغير زيت * يمكن إضافة 100غ من الزبيب إلى الطاجين 15 دقيقة 

2 قطع ليمون حامض قبل إزالة الطنجرة من فوق النار. 


105 


المقلاير 5 


» سمكة من وزن 2 كلغ 

٠‏ 250غ قمرون مقشر 

# كان أرز مسلوق 

* 100غ زيتون أخضر بدون عظم 
* 4 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع 
* 2 ملاعق كبيرة بقدونس طري مقطع 
* 3 فصوص ثوم مدقوق 

* لب 'نضك:ليمولة حامطة 'مرقدة 
٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

+ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حار 
٠‏ نصف كأس زيت زيتون 


+ ملعقة صغيرة أوراق سيدنا موسى مدقوقة 


+ ملعقة صغيرة ملح 


مقادير | لمر : 


٠‏ 4 طماطم مبشورة 

٠‏ ملعقة كبيرة قزبر طري مفروم 
* فص ثوم مدقوق 

٠‏ كأس صغير زيت زيتون 

٠»‏ + ملعقة صغيرة ملح 

* + ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة قلفل أحمر خلو 
* 2 أوراق سيدنا موسى 
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شهيوات شميشة 


لله تغسل السمكة؛. تفتح من الظهر ثم يزال لها الشوك المركزي (السلسول). 
ذه في إناء يمزج الأرز مع الزيتون الأخضر مقطع. القمرون؛ القزبر مقطع: البقدونس مقطع' 
لب الليمونة الحامضة مقطع, التوابل. عجين الطماطم وزيت الزيتون. 
لله ني طبق يدخل للقرن تمزج الطماطم مبشورة: القزبر المفروم الثوم مدقوقء التوابل وزيت 
الزيتون ثم تبسط الصلصة بطريقة متساوية وسط الطبق. 
كه تحشى السمكة بخليط الأرز والقمرون ثم توضع في الطبق فوق صلصة الطماطم. 
ْ هه يزين الطبق بأوراق سيدنا موسى ثم يدخل للفرن المسخن على درجة حرارة “180 لمدة 
5 دقيقة. 


كته عندما ينضج السمك يترك ليبرد ويقدم دافئا. 
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شهيوات شميشة 


لله يغسل الكلمار جيدا بالماء ويزال له العظم المركزي ثم 
لاسي لله تغسل الطماطم؛ تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع قطعا 
0000 “م قزبر وبقدونس مقطعين صغيرة؛ توضع في طنجرة ويضاف إليها الثوم المدقوق, 
0 خيرة كمون القزبر والبقدونس مقطعين, أوراق سيدنا موسى, 
لباه صغيرة فلفل اجمر حار التوابل والزيت وتترك الطماطم تنضج على نار خفيفة 
ملعقة صف.ة فلفل أحمر حلو إلى أن تعبخر من الما ة. 

لله يضاف الكلمار مقطع إلى صلصة الطماطم ويترك 
: ر زيت الزيتون ليتشرب المرق لمدة 10 دقائق على نار خفيفة. 
ملح هلك يقدم طجين الكلمار دافا أو باردا ليرافق أطباق السمك. 


المقااير : 
750 نبارة (كلمار) 
٠‏ 1 كلغ 8 اطم 


5 فصوت , لوم مدقوق 


* الكلمار لايا.1 وقتا طويلا في الطهي 
كي جما على مداقه وقبوعه العذاتية 
23 
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شهيوات شميشة 
طاجين الدرعي بالخضر 
7 »ا 
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المقلاير : 


* كلغ ونصف سمك الدرعي لله بغسل سمك الدرعي ويقطع قطع متوسطة الحجم 
*6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع لتحضير الطاجين. 
4١‏ فصوص ثوم مدقوق لله في مهراس يدق القزبر؛ البقدونس ٠‏ الثوم والتوابلا 
8 طماطم حتى يتم الحصول على شرمولة ممزوجة جيدا 
© حبات فلفل أخضر يضاف إليها لب الليمونة الحامضة مقطعا قطعا صغيرة: 
حبات جزر له في وعاء تفرغ الشرمولة ويضاف إليها زيت الزيتون ٠١‏ | 
أعواد الكرافس يمزج الكل ثم ترقد قطع الدرعي في نصف كمية ' 
٠"‏ ليمونة حامضة مرقدة الشرمولة ويحتفظ بالباقي. 
#اكابن:رزيت الزترع لله تقطع الطماطم والفلفل على شكل دوائر ٠‏ ينجز الجزرا 
* ملعقة صغيرة كمون ويقطع على شكل أصابع طويلة ثم يشرمل الكل بما 
«ماعقة صبقيرة قلقل أعبر حلو تبقى من الشرمولة. 
+ ملعقة صغيرة فلفل حار له في طاجين تصفف سيقان الكرافس , الجزر» نطة 
أوراق سيدنا موسى كمية الطماطم والفلفل ثم توضع فوقها قطع الارعي؟ 
٠‏ زلافة زيتون أحمر وتزين بما تبقى من الطماطم ؛ الفلفل , قشرة اللبموة 

الحامض مقطعة قطعا طويلة الزيتون وأوراق 5 

موسى . يغطى الطاجين ويوضع فوق الفحم إلى "ل 

ينضج ثم يقدم ساخنا أو باردا. 
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" يروو ووو جع نهد 


قهيواة قسيقة 


الدجاج محمر (1) 


المقااير : طبريقة التحضرر : 
٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف <١‏ 2ه في إناء تحضر الشرمولة بالبصلة المفرومة: الثوم 
#بصيلة نقوويلة ل 
فصوص ثوم مدقوق ٠‏ السمن. التوابل والزيت. 


* 4 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مفروم ننه عن العرسراة جيدا ويدهن بها الدجاج ويوضع القليل 
+ كأس زيت منها وسطه وبين الجلد واللحم ثم تجمع الأطراف. 
»ل حامضة مرقدة فل في طنجرة ة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما تبقى | 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي ( اختياري ) من الشرمولة ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة 
+ ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أبيض 0 دقائق. 

وأسود ( إبزار ) لله يضاف للطنجرة الماء الكافي لكي ينضج الدجاج؛ 


+ ملعقة صغيرة زنجبيل( سكينجبير ) 2 تغطى الطنجرة وتترك على نار متوسطة. 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق هل عندما ينضج الدجاج يزال من الطنجرة ويفرغ الزيتون 
» ملح في المرق ويترك ليتقلى. 
لما كك يقدم الدجاج المحمر مزينا بالزيتون والحامض ومسقيا 


5 7 
لللزييه : بالعرق. 
* زلافة زيتون أحمر 
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الدجاج محمر (2) 


المقااير : 


» ديك من وزن كلغ ونصف 

فصوص ثوم مدقوقين 

* 3 حبات بصل مفروم 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
+ ملعقة صغيرة سمن 

٠‏ 4 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس 
+ كأس صغير زيت 

#الماء 


شهيوات شميشة 


طبريقة التحضير : 

لله ني إناء تحضر الشرمولة بالبصل المفروم؛ الثوم 
المدقؤوق» التوابل: السمن وقليل من الماءا 
كله يفرك الدجاج جيدا بالشرمولة ويوضع بعض منها بين 
الجلد واللحم ثم تجمع أطراف الديك. ١‏ 
لله يوضع الديك في طنجرة فوق النار مع الشرمولة 
والزيت ويترك يتقلى لمدة 10 دقائق ثم يروى بعد ذلك 
بالكمية الكافية من الماء لكي ينضح تغطى الطنجرة 


المقادير : 


* ديك من :زن كلغ ونصف 
* بصلة كب : مفرومة 
* 2 فصوص ثوم مدقوقين 
*2 ملعقة .خيرة زعفران حر مدقوق 
*2 ملعقة د 
وبعد الغليان تخفض النار. ١‏ 08 
لله عندما ينضج الدجاج يحمر في الفرن أويقلى ا 
مقلاة مع قليل من الزيت إلى أن يتحمر من <” 
الجوانب. 5 
فك يترك المرق فوق النار إلى أن يجف تماما من | 
كله يقدم الدجاج محمرا ومسقيا بالمرق. 


دزيت الزر ون) 
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يقة التحصضير : 


لله يقطع الدجاج ويوضع في طنجرة فوق النار. يضاف 
إليه البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق, التوابل والزيت. 

لله تتقلى قطع الدجاج لمدة 10 دقائق؛ يضاف إليها 
القزبر مقطع والماء الكافي لينضج الدجاج؛ تغطى 
الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 

لله عنرما ينضج الدجاج يزال من الطنجرة ويقلى فى 
مقلاة مع قليل من الزيت الساخن أو الزيدة الممزوجة 
مع قليل من السمن إلى أن يتحمر. 

لك يترك المرق فوق النار إلى أن يجف تماما من الماء. 

لله تصفف قطع الدجاج في طبق التقديم وتسقى بالمرق. 
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شه أت شميشَة 


الدجاج مشرمل 


طبريقة ا لنحصضير : 


لله في إناء تحضر الشرمولة بالثوم المدقوق, القزبر, 
البقدونس, الحامض المرقد المقطع قطعا صغيرة, 
السمب التوايل والزيت: 

لله تمزج الشرمولة جيدا ويدهن بها الدجاج ويوضع 
القليل منها وسطه وبين الجلد واللحم ثم تجمع 


» دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف الأطراف. 

٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوق لله في طنجرة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما 
» زلافة قزبر وبقدونس مفروم تبقى من الشرمولة ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
+ حامضة مرقدة لمدة 10 دقائق. 

» ملعقة صغيرة سمن بلدي (اختياري) لله يضاف للطنجرة الماء الكافي لكي ينضج الدجاج؛ 
+ ملعقة صغيرة إبزار (ممزوج تغطى الطنجرة وتترك على نار متوسطة. 


أبيض وأسود) له عندما ينضج الدجاج يزال من الطنجرة ويفرغ 
© + ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) الزيتون في المرق ويترك يتقلى. 
اج هله يقدم الدجاج المشرمل مزينا بالمرق؛ الزيتون وقطع 


+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق الجامض مرقده 

2٠‏ كاس زيت 

«الماء 

لللزيين : ملاحظلة : 

٠‏ زلافة زيتون أخضر « من الأحسن أن يرقد الدجاج في الشرمولة أطول وقت 


ممكز مع الحرص على الاحتفاظ به في مكان بأرد 
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المقادير : 


٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 
* بصلة كبيرة مفرومة 

» فص ثوم مدقوق 

٠‏ زلافة كبيرة قزبر وبقدونس 

٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 

ل ملعقة صقيرة فلفل أسود (إبزار) 
»+ ملعقة صغيرة كمون 


» ملح 


٠‏ البطاطس 

» الجزر 

القرع الأخضر 

٠»‏ الطماطم 

«الفاصوليا (اللوبيا) 


لله في إناء تخلط البصلة المفرومة بالثوم المدقوق» 
القوير: التويسن: السحن :رالعر]با.. 

اله تمزج الشرمولة جيدا وتحشى بها الدجاجة ثم تجمع 
أطرافها. 

له توضع الدجاجة تتبخر في الكسكاس. يغطى 
الكسكاس ويثقل بالمهراس ثم تترك الدجاجة تتبخر 
من حين لآخر. 

لله عندما تنضج الدجاجة تقدم مصحوبة بالخضر مبخرة؛ 

الملح والكمون. 


شهيوات شميشّة 


طاجين الدجاج بالفلفل اللأحمر 


المقااير : 


» دجاجة من وزن كلغ ونصف 
* 35 فصوص ثوم 


* 2 ملاعق كبيرة قزبر والبقدونس مقطعين 


٠‏ 500غ فلفل أحمر طري 

+ كأس صغير زيت ممزوج ( زيت 
المائدة وزيت الزيتون ) 

لظ ملعقة صغيرة فلقل أسوة (إبزار) 
»* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


في إناء تحضر شرمولة بفص ثوم مدقوق, القزير؛ 
البقدوئس ونصف كمية الزيت: | 
يشوى الفلفل الأحمر الطري. يقشرء يزال له البذور, 
يقطع إلى أربع قطع على الطول ويرقد في الشرمولة. 


في طنجرة فوق النار يقلى الدجاج مع الزيت. 9 


المتبقي مدقوقاء التوابل وكأس من الماء. تغطيا 


الطنجرة وتترك على نار متوسطة لمدة نصف ساعة إلها” 


أن ينضج الدجاج. 59 
يضاف الفلفل والشرمولة إلى الطنجرة ويترا 0 
نار خفيفة لمدة 15 دقيقة حتى يتشوب مسد #0 

عند التقديم يصفف الدجاج في الطبق؛ يزين + 
ويسقى بالمرق. 
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كهيوآت شمِينقنة 


المقادير: 


0م خذ ديك رومي (بيبي) 
“"بصلة مفرد.مة 

“ا كأس صغير زيت المائدة 

*2 ملعقة د.غيرة فلفل أسود (إبزار) 


6 كب.ة قزبر وبقدونس مقطعين 


"كاين دا 


- في طنجرة تقلى البصلة المفرومة مع الزيت وأفخاذ 
الديك الرومي لمدة 10 دقائق. يضاف إليها الماء 
والتوابل ويترك الكل على نار قوية حتى الغليان. 

لله يقشر البصل ويغسل؛ تقشر الطماطم. تزال لها 
البذور وتقطع إلى أربع قطع . 

لله بعد الغليان يضاف البصل؛ الطماطم. القزير 
والبقدونس مقطعين وعود القرفة؛ تغطى الطنجرة 
وتترك على نار متوسطة إلى أن ينضج الكل. 

له عند التقديم تصفف أفخاذ الديك الرومي في 
الطبق؛ تزين بالبصل والطماطم ثم تسقى بالمرق. 
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٠‏ 3 بصلات كبار مفرومين 


» ملعقة صغيرة سمن بلدي 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ملعقة صغيرة زعفران حر 

2 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
* رأس ملعقة صغيرة كبابة مدقوقة 


الحجل بالسمن 


طريقة التحصير : 


لله في إناء تمزج التوابل؛ البصل مفروم؛ السمن وقليل 
من الماء؛ ترقد الحجلات في الخليط لمدة ساعة مع 
الإحتفاظ بهم في مكان بارد. 

كه توضع الحجلات مع الشرمولة في طنجرة يضاف 
إليهم الزيت ويتقلى الكل على نار متوسطة لمدة عشر 
دقائق. 

لله يضاف الماء وحزمة القزبر. تغطى الطنجرة وتترك 
الحجلات لتنضج مع إضافة قليل من الماء الساخن 
عند الحاجة. 

ل عندما تنضج الحجلات ويقلى المرق ترفع الطنجرة 
من فوق النار. 

لله تقدم الحجلات في طبق مسخن من قبل وتسقى 
بالمرق. 


ملاحظة : 


* يمكن إستعمال مزيج من زيت المائدة وزيت الزيتون 
لتحضير هذا الطبق. 
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د ا 
3 ملعقة صغيرة رأس الحاتوت 


1 صغيرة زعفران حر مدقوق 


لله في إناء توضع البصلة مفرومة؛ الشوم مدقوق؛ السمن؛ 
التوابل وقليل من الماء. يشرمل الحمام بالخليط؛ يغطى 
ويحتفظ به في مكان بارد لمدة ساعة. 
الماء والزيت؛ يغطى الطاجين ويقفل بعجين الخبز مع 
ترك ثقب صغير لكي يتسرب البخار. 

لله يترك الطاجين بطهى على الفحم لمدة ساعة تقريبا 
حتى ينضج الحمام ويتقلى المرق. 

لله يزال العجين عن الغطاء ويقدم طاجين الحمام ساخنا. 


]59 
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اليسططلبا 


الكسكسر قن اهءء 


مقادير المرة : مقادير | لسفة : 
8 حمامات 

:+ ملعقة صغيرة رأس الحانوت 

+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 

* 4 حبات بصل مفرومة 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

2٠‏ أعواد قرفة 

ملعقة كبيرة سمن لللزيين : 
٠»‏ 00غ زبدة 

* 100غ زييب أبيض منقوع 4 كرتيل 
© لتر وتضفف مااء * قرفة مدقوقة 


٠‏ 700غ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
» 4 ملاعق كبيرة زيت 

٠‏ 200غ لوز مسلوق؛ مقشر ومقلي 
٠‏ 200غ زبدة 

٠‏ 200غ سكر صقيل 
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شهيوات شميشة 


الحمام مدفون 


هه ااضير | لمرة : 

لله في طنجرة فوق النار توضع الزبدة والبصل 
مفروم ويترك ليتقلى لمدة عشر دقائق. 

لله يضاف الحمام؛ التوابل: باقة القزير 
والبقدونسء السمن والماء تغطى الطنجرة 
وبعد الغليان تخفظ النار. 

لله عندما ينضج الحمام وتبقى الكمية الكافية 
من المرق لسقي السفة ( 30 سنتلتر تقريبا) 
يضاف الزبيب ويترك لينضج لمدة عشر دقائق. 


ملحوظة : 


* عادة جميع أنواع السفة تقدم مرفوقة بالحليب 
الباره المنسم يماء الزفر. 


كله في إناء توضع الشعرية؛ تدهن بالزيت وتوضع 
في كسكاس للتتبخرلمدة 15 دقيقة أو إلى ان 
يخرج منها البخار بكثافة (مع الحرص على 
وضع غطاء فوق الكسكاس خلال التفوار). 
لله بعدما تتبخر الشعرية: تفرغ في الإناء وتسقى 
بكأس من الماء المملح؛ تغطى بمنديل وتترك 
لتتشربه لمدة 10 دقائق. 
لله توضع الشعرية في الكسكاس لتتبخر مرة 
ثانية ثم تعاد عملية السقي بالماء والطهي 
بالبخار إلى أن تنضج الشعرية (7 أو 8 مرات 
تقريبا). 
كله عندما تنضج الشعرية تفرغ ساخنة في إنا 
تضاف إليها الزبدة والسكر ويخدم الكل باليدين 


إلى أن تتشرب الشعرية الزبدة والسكر., 


حك في طبق التقديم توضع طبقة أولى من الشعرية 
ساخئة يصفف وسطها الحمام ويسقى الكل 
بالمرق: ثم يغطى بطبقة أخرى من الشعركة 
على شكل هرم. ع باك 

.©كه يزين الطبق باللوز مقلي والقرفة ثم يقدم 
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المقااير : 
7 حمامات 

© 250 كسكس (محضر كما ورد 
في ودانة تحضير الكسكس) 
7 لوز مسلوق؛ مقشر, 
مقلي و«.طحون 

* 50غ زيدة 

”ملعقة > خيرة قرفة 

” ملعقة كيرة ماء الزهر 
#شكر.طقيل ( جسب الذوق) 


* تمر محشر باللوز 


مقادير الصلصة : 


* 2 حبات بصل مفروم 
1 ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
2 ملعقة صغيرة فلفل أبيض (إبزار) 
» 3 اعواد قرفة 
* ملعقة كبيرة سمن بلدي 
كأس صغير زيت 
ع 
* كأس كبير ماء 
طبريقة التحضير : 
كه يغسل الحمام جيدا بالماء والملح ويترك جانبا لينشف. 
لله في إناء يخلط الكسكس مفور مع اللوز, الزيدة؛ القرفة, 
ماء الزهر والسكر الصقيل. تمزج العناصر جيدا ثم بحشى 
الحمام بالخليط ويخاط لكي لا يتسرب الحشو في المرق. 
لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم؛ الزيت؛ 
السمن, التوابل؛ الحمام المحشي والماء. تغطى الطنجرة 
وبعد الغليان تخفض النار ويترك الحمام لينضج. 


لك بعدما ينضح الحمام ويتقلى المرق يصفف في طبق, 
يسقى بالمرق ويزين بالتمر ثم يقدم ساخنا. 


155 


شهيوات شميشة 


8٠‏ حمامات 

٠»‏ 4 حبات بصل 

» 2 فصوص ثوم مدقوق 

٠‏ 00 زبدة 

+ ملعقة صغيرة قرفة أو 4 أعواد قرفة 
»4 حبات قرنفل 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
لتر ماء 


ملاحخلة : 


« خلال تعسيل التمر يجب تحريكه بحذر يصفف الحمام في طبق التقديم ويزين بالتمر والزنجلاة | 
حتى لا يتعجن ويتعسل من جميع المخمض ويسقى الكل بالمرق. 


الفعراتب: 


الحمام بالتمر 


كلغ تمر 


+ كأس زبدة مذابة 
«+ ملعقة صغيرة مسكة حرة 


لله ني طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم؛ القوم مدقوق 

والزيدة. يترك الكل يتقلى على نار خفيفة إلى أن يصب 

لون البصل شفافا ثم يضاف الحمام. 

لله تضاف التوابل مع الماء تغطى الطنجرة ويترك الحمام 

ينضج على نار معتدلة. 

لله ينزع النوى عن التمر ويوضع في كسكاس ليتبخر لمدة 
5 دقيقة. 

لله في مقلاة فوق النار توضع الزبدة. العسل ؛ الملح والمسكة 

الحرة ويضاف إليهم التمر المبخر ليتعسل لمدة 15 دقيقة 

مع التحريك من حين لآخر بملعقة خشبية. 

لله عندما ينضج الحمام ويتقلى المرق ويتعسل التمر' 
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هيوق عسيقة 


طروقة تحخير الكسكس 


عله 


ته 


* 1 كلغ كسكس محضر من سميد القمح 
© كأس زيت المائدة 

٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 

* ملعقة صغيرة ملح 

#امناء 


له يوضع الكسكس في قصعة ويرش بكأس كبير 
من الماء المملح ويطلق باليدين بخفة لفصل 
الحبات عن بعضها البعض» يغطى بمنديل 
ويترك لبضع دقائق حتى يتشرب الماء جيدا. 

لكك يدهن الكسكاس بقليل من الزيت ثم يفرغ فيه 
السك ويرضع على القدر السلوء إلى التصقف 
بالماء الغليان. 
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يقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين 
السائل دع لا سرب البكار. 
عندما يبدأ البخار في الخروج من الكسكس 
بكثافة (يفور) . يرفع الكسكاس من فوق القدر أأ 
ويصب الكسكس في القصعة. 
يدهن الكسكس بالزيت ويرش بكأس كبير ا 
من الماء. يفرك باليدين من جديد ثم يغطى 
ويترك لبضع دقائق حتى يتشرب. 
تعاد نفس العملية ثلاثة مرات حتى ينضج| 
الكسكس وفي آخر مرحلة يفرغ ساخنا في طبقا '" 
التقديم ويدهن بالسمن ثم يسقى حسب الوصفة! ١ ١‏ 
المراد تحضيرها. 


ملحوظة : 


* يجب سقي الكسكس ساخنا بالمرق لكي يتشرية 
جيدا (ولا ينفر). 

٠‏ كل الأطباق التي تحضر بالبخار وتحتاج كسكاس 
وقدر يجب قفل الكسكاس والقدر بثُ 
مدهون بالعجين السائل حتى لا يتسرب البخلا 


شهيوات شميشة 


المقلاير : 


٠‏ 500 كسكس (محضر كما ورد في 
وصفة 'تحشير الكسكس) 

٠‏ 200 زبيب 

» ملعقتان كبيرتان ماء زهر 
زبدة 

٠‏ 200غ لوز مسلوق؛ مقشر ومقلي 

. 0خ سكرصقيل ١‏ 
+ ملعقة صغيرة من القرفة المدقوقة 


٠‏ يمكن إضافة عناصر أخرى لتزيين السفة 
مثل التمر والبيض المسلوق والجوز. 
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للم ينقع الزبيب في الماء لمدة 15 دقيقة 
ويصفى ثم يضاف إلى الكسكس في آخر 
مرحلة الطهي (التفويرة الثالثة). 
طق بعدما يعبخر الكتسكس يوطيع في إناء 
ويرش بماء الزهر ثم يضاف إليه السكر 
الصقيل؛ الزيدة والقرفة. يخدم الكسكس 
جيدا إلى أن يتشرب الزيدة والسكرة 
ته يوضع الكسكس في طبق التقديم على 
شكل هرمء يزين بالقرفة المدقوقة؛ الوذ 
مقلي والسكر الصقيل. | 


المقلاير : 
٠‏ ,أرز 
» 3 ملاعق كبيرة زيت 
« 75 سنتيلتر حليب 
* قليل من الملح 
» ملعقتان كبيرتان ماء الزهر 
0 إ زبدة 
* + ملعقة صغيرة قرفة 
٠‏ 80غ سكر الصقيل 
٠»‏ 200غ لوز مسلوق ومقلي 
* قليل من المسكة الحرة المدقوقة 


* يجرش اللوز مع القرفة والمسكة الحرة. 


ملحوظية : 


٠»‏ يمكن تزيين السفة بالتمر معمر باللوز المقلى. بالسكر الصقيل والقرفة. 


سفة بالأرز 


طبريقة ا لتحضير : 
لله يغسل الأرز وينقع في الماء البارد لمدة ساعة ثم 
يله في قصعة يدهن الأرز بالزيت ثم يفرغ في كسكاس, 

يوضع الكسكاس على القدر المملوءة إلى النصف 
باتعا العلمالة. 
لله تقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين 
السائل حتى لا يتسرب البخار. 
لله حينما يتبخر الأرز يرفع الكسكاس من فوق القدر| 
ويغسل الأرز داخل الكسكاس بالماء ويصفى 
لبضع دقائق ثم يعاد الكسكاس فوق القدر ويسقى, 
بقليل من الحليب المملع ويترك إلى أن يتبخر م 
اخرى . 
لله كلما صعد البخار لمدة 10 دقائق يسقى الأرز 
بالحليب وسط الكسكاس إلى أن تنفذ كمية الحليب 
وينضج الأرز. (يتم القيام بنفس العملية سبع مرات 
تقريبا). 
للم يغسل وينقع الزبيب في الماء ويصفى ثم يضاف إلىآ 
الأرز في الكسكاس لمدة 10 دقائق قبل إزالته من 
قوق التار. 
لله عندما ينضج الأرز والزبيب يفرغان في قصعةة؟ 
يضاف إليهما ماء الزهر, الزبدة والقرفة. يوضع الكلا 
في طبق التقديم على شكل هرم؛ يجوف وسطه 
ويملاً باللوزالمقلي والمجروش, ثم يزين الطبق 
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شهيواتة شميشة 


المقااير : مقادير السفة ٍ 


٠‏ دجاجة من وزن 1,5كلغ ٠‏ 750غ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
٠»‏ 4 حبات بصل مفروم * 200غ زبيب بدون عظم 

٠‏ حزمة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين ٠‏ 200غ زبدة 

* ملعقة كبيرة سمن بلدي ٠‏ 200غ سكر الصقيل 

كأس صغير زيت المائدة * 4 ملاعق كبيرة زيت المائدة 
اعواد قرفة ٠‏ ملح 
سب مدعا لتتبيه 
2٠‏ ملعقة صغيرة فلفل ممزوج اسود وابيض (إبزار) 

#علفقة,صغيرة ملع ٠‏ 200غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق © هيات قير 

+٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم 8حبات'تين.بايس (الشريحة) 
٠»‏ 1 لترماء * قرفة مدقوقة 


5204 انعزر انتتنة جلقة الصبودة 


شهيوات شميشة 


يقة ل<صير الجاع : 

له يغسل الدجاج جيدا بالماء والملح ويوضع في 
مكان بارد ليجف. 

لله في طنجرة فوق النار؛ يوضع الزيت: البصل 
مفروم والسمن البلدي ويترك الكل يتقلى فوق 
النار حتى يصبح لون البصل شفافا. 

لل يضاف الدجاج, أعواد القرفة؛ التوابل والماء » 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار إلى أن 
ينضج الدجاج (ويبقى تقريبا ربع لئر من المرق). 

لله في إناء توضع الشعرية؛ تدهن بالزيت وتوضع 
في كسكاس للتتبخرلمدة 15 دقيقة أو إلى أن 
يخرج منها البخار بكثافة (مع الحرص على 
وضع غطاء فوق الكسكاس خلال التفوار). 


لله بعدما تتبخر الشعرية؛ تفرغ في الإناء وتسقى 
بكاس من الماء المملح؛ تغطى يعتديل وتقرك 
لتتشربه لمدة 10 دقائق. 

لله توضع الشعرية في الكسكاس لتتبخر فرة 
ثانية, ثم تعاد عملية السقي بالماء والطهى 
بالبخار إلى أن تنضج الشعرية (7 أو 8 مرات 
تقريبا). 

ته ينقع الزبيب في الماء لمدة ربع ساعة ثم يضاف 
إلى الشعرية لينضج بالبخار في آخر مرحلة الطبي 
(اخر تفويرة). 

لله عندما تنضج الشعرية والزبيب يفرغ الكل 
ساخنا في إناء. تضاف إليهم الزبدة والسكر 
ويخدم الكل باليدين إلى أن تعشرب الشعرية 
الزيدة والسكر. 

كله في طبق التقديم توضع طبقة أولى من الشعرية 
ساخنة يوضع وسطها الدجاج ويسقى الكل بالمرق؛ 
ثم يغطى بطبقة أخرى من الشعرية على شكل هرم. 

هه يزين الطبق باللوز مقلي, التمرء التين والقرفة 
ثم يقادم ساخنا. ْ 


ملحوظة : 


* عادة جميع أنواع السفة تقدم مرفوقة بالحليب 
البارد |١‏ لمنسم بماء الزهر. 
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المقااير : 
* ديك .مي من وزن 3 كلغ 
* 100 :+ زبدة 
* ملعقة 'بيرة سمن بلدي 
* فصان 'وم مدقوق 
ظ 4 سد ف 
*2 ملعةة صغيرة زعفران حر مدقوق 
* ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 


*2 ملعفة صغيرة فلفل أسود ١‏ إيزار ) 


. 0 ُ قمح مهروس 
*4 ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


ملح 


كن 


3-5 ينقع القمح لمدة ليلة كاملة في الماء. 

لله في إناء يخلط السمن مع الزبدة؛ التوابل والثوم 
المدقوق. 

هله يدهن الديك الرومي جيدا بالخليط السابق من الداخل 
والخارج وبين الجلد واللحم ثم تجمع الأطراف ويوضع 
في الكسكاس ليتبخر. 

لله عندما ينضج الديك الرومي يوضع في صينية ويدخل 

لله يفرغ القمح في القدر الذي يحتوي على المرق الذي 
تبخر فيه الديك الرومي؛ يضاف إليه ربع ملعقة صغيرة 
من الزعفران الحر المدقوق: الملح حسب الذوق وقليل 
من الإبزار. 

لله يصنف القمح في طبق التقديم على شكل هرم صغير 
ويقدم الطبق ساخنا. 


ملاحظة : 
* يجب الحرص على أن تكون كمية المرق التي تبخر فيها 
الديك الرومي كافية ومناسبة لكي ينضج فيها القمح 
قبل أن يفرغ في القدر. 
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* أعواد قزبر طري محزومة 

* ملعقة سمن بلدي 

ملعقة صغيرة فلفل أسود (ابزار) 
ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
2١‏ كأس زيت المائدة 

« لتر ونصف ماء 


كلغ رزة القاضي (أنظر الصفحة 246 ) 


يقة التحضير : 1 


لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم: الزيت 1 
والسمن ويترك البصل يتلقى إلى أن يصبح لونه 
شفافا. 

لله يضاف اللحم؛ التوابل؛ أعواد القزبر والماء. تغطى | 

الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار حتى ينضح اللحم مإ 


لله توضع رزة القاضي في الكسكاس لكي تتبخر 
لمدة 15 دقيقة . 

2-5 توضع رزة القاضي ساخنة في طبق التقديم» تفك 
قليلا بالسمن البلدي الخاص بالتزيين؛ يوضع 
فوقها الكتف ثم تسقى بالمرق. 

له يقدم التريد برزة القاضي ساخنا. 


شهيوات شميشة 


مقادير تحضير | لسلس : 


٠‏ كيلو إلا ربع كسكس (محضر كما ورد في وصفة 
تحضير الكسكس) 


ا تيد 8: له في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف إليه البصل مفروم 
مقلاير حضني المرق والزيت» يترك الكل,نتقلى حتى تسبح البصلة شقافةة يضر 
كلل لعي لني الماء والتوابل؛ تغطى الطنجرة ويترك اللحم ينضج على نا 


»2 حباث بصل معتدلة لمدة نصف ساعة تقريبا (حسب جودة اللحم المستعمل)" 
“كأس إزيك لله يغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ٠‏ ينجر الجزر ؛ بة 


* ملعقة صغيرة فلفل أسود (ابزار) من النصف ويزال له القلب , يقشر اللفت ويقسم من النصف ا 

املعقة صقيرة [تيعبيل (سكيتجبين) يضاف الكل إلى المرق مع باقة القزير والبقدونس , يترك الكل 
٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق على نار معتدلة إلى أن تنضج الخضر . 

ملعقة صغيرة خرقوم مدقوق لله يقشر القرع الأحمر . تغسل الطماطم ويزال لها الرأس ثم 

“مر لحر نهنا + تضاف إلى الطنجرة في نصف مرحلة طهي الخضر (الجزر) 

50 قرع أخضر اللفت والقرع) . ْ 

٠‏ 50 لفت كله عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار وتضاف ملعقة 


٠»‏ 250غ جزر السمن البلدي إلى المرق. 

* 2 حبات طماطم كله في طبق التقديم يوضع الكسكس ساخنا على شكل هرم' 
٠‏ 400غ قرع أحمر يجوف وسطه. يصفف فيه اللحم ويزين بالخضر ثم يسقي 
٠‏ باقة قزبر وبقدنوس الكسكس بالمرق. 

بالف اكبيرة منجع يلا لله يغطى الكسكس لمدة 15 دقيقة حنى يرتوي ثم يقدم ساخنا. 
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٠١‏ كلغ لحم غنم 

حبات بصل 

* كأس زيت 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أسود 
وأبيضى (ايزار) 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 

٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق 

* 3 ملعقة صغيرة خرقوم مدقوق 

٠‏ 2,5 لتر ماء 

٠‏ 1كلغ قرع أخضر 

* 500غ فول مقشر 

٠‏ 300غ جلبانة مقشرة 

٠‏ باقة قزبر 

* لتر حليب مغلى 
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عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار 


بالمرق. 
لله يغطى الكسكس لمدة 15 دقيقة حتى | 


في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف إليه 
البصل مفروم والزيت؛ يترك الكل يتقلى 
حتى تصبح البصلة شفافة؛ يضاف الماء 
والتوابل. تغطى الطنجرة ويترك اللحم 
ينضج على نار معتدلة لمدة نصف ساعة 
تقريبا ( حسب جودة اللحم المستعمل). 
يغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ثم 
يضاف إلى المرق مع باقة القزير, الجلبانة 
والفول ويترك الكل على نار معتدلة إلى 


وتضاف ملعقة السمن البلدي والحليب المغلى 
ساخنا إلى المرق. 

في طبق التقديم يوضع الكسكي سام 
على شكل هوم يجوف وسطهة: يصفقف فية 
اللحم ويزين بالخضر ثم يسقى الكسكس 


يرتوي ثم يقدم ساخنا. 


شهيوات شميشة 


المقلاير لتحضيرالمرة : 


٠١‏ كلغ لحم بقر (من جهة الريشة) 
5 حبات بصل مقطعة 

* باقة صغيرة قزبر طري 

* باقة صغيرة بقدونس طري 

* كأس صغير زيث ممزوج (زيت الزيتون 
وزيت المائدة) 

» ملعقة كبيرة سمن ١‏ 

) ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار‎ ٠ 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير)‎ -* 
ملعقة صغيرة ملح‎ * 


) 700غ دشيشة ( سميد الشعير متوسط الحجم‎ ٠ 
كأس صغير زيت الزيتون‎ ٠ 
ف مآ‎ 


* ملح 
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» باقة من أورأق اللقت البنفسج 


#'لترين ونتصضف ما . 


المقادير لتحضير الدشيشة : 


انظ التتمة خلقة الضؤزة 
ااال هله | 


طريقة التحضير : 
لله تغسل الدشيشة بالماء الوافر ثلاث مرات ثم هه توضع الدشيشة مرة ثانية في الكسكاس لتنضع 
تصفى؛ تفرغ الدشيشة في طبق كبير ( قصعة ). بالبخار؛ حينما يبدا البخار في الخروج بكثافة 
تدهن بالزيت وترش بالملح. يرفع الكسكاس من فوق القدر. 
لله بقطع اللحم إلى قطع متوسطة. يوضع في القدر الله تصب الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ) 
ويضاف إليه البصل مقطع, باقة القزبر مقطعة, وتسقى بالماء. تعاد نفس العملية ثلاث إلى اربع 
باقة البقدونس مقطعة, التوابل؛ الزيت والماء. مرات حتى تنضج الدشيشة. 
لله بوضع القدر فوق النار إلى أن يغلى: تفرغ لله عندما ينضج اللحم؛ يقشراللفت؛ يقطع ثم يضاف 
الدشيشة في الكسكاس لتتبخر لمدة 10 إلى مع السمن إلى المرق ويترك الكل على النار لمدة 
15 دقيقة. 0 دقيقة. 
لله تفرغ الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ). فى توضع الدشيشة في طبق التقديم على شكل هرم 
ترش بالماء وتبرد باليدين أو بملعقة خشبية ثم مجوف من الوسط يوضع فيه اللحم. يسقى الكل 
تترك جانبا لمدة 10 دقائق إلى أن تبرد وتتشرب بالمرق ويزين الطبق باللفت وأفراس ٠‏ 
الماء. لله يقدم طبق الدشيشة باللفت وأفراس ساخنا. 
لله تغسل جيدا سيقان وأوراق اللفت الطرية؛ تقطع فلقة: 
ثم تضاف إلى اللحم في القدر. 1 
#أفراس هو أوراق الَلْفت. 
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المقلاير لتحضي الهرة : 


* 00 قديد منقوع في الماء لمدة ساعة 
48 حبات كرداس منقوعة فى الماء لمدة ساعة 
* 3 حبات بصل مقطعة 1 

* 2 حبات طماطم كبيرة 

* باقة >.غيرة قزبر طري 

* 200غ حمص منقوع 

*.كأس صغير زيت 

* ملعغقة كبيرة سمن 

* ملعق: صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة قزبر يابس مدقوق 


* ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
٠‏ لترين ونصف ماء 


المقادير للحضي الدشيشة : 
* 700غ دشيشة ( سميد الشعير متوسط الحجم ) 
٠‏ كأس صغير زيت الزيتون 


» ملح 


* لتر ماء لرش الدشيشة 


217 انظر التتمة 


شهيوات شميشة 


لله تغسل الدشيشة بالماء “الوافر ثلاث مرات 
ثم تصفى؛ تفرغ الدشيشة في طبق كبير 
ل قصعة )2 تدهن بالزيت وترش بالملح. 

لله يقطع القديد إلى قطع متوسطة؛ يوضع في 
القدر ويضاف إليه البصل مقطع»الطماطم 
مقشرة ومقطعة,. الكرداس.الحمص المنقوع, 
باقة القزبر الطريالعوابل: الزيت والماء. 

لله يوضع القدر فوق النار إلى أن يغلى.تفرغ 
الدشيشة في الكسكاس لتتبخر لمدة10 إلى 
5 دقيقة. 

هله تفرغ الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ), 
ترش بالماء وتبرد باليدين أو بملعقة خشبية ثم 
تتترك جانبا لمدة 10 دقائق إلى أن تبرد وتتشرب 
تيا 


لله توضع الدشيشة مرة ثانية في الكسكاس لتنضع 
بالبخار» حينما يبدأ البخار في الخروج بكثافة 
يرفع الكسكاس من فوق القدر. 

له تصب الدشيشة في الطبق الكبير ١‏ القصعة ) م 
وتسقى بالماء. تعاد نفس العملية ثلاث إلى أربع 4 
مرات حتى تنضج الدشيشة. 

للك عندما ينضج الكرداس والقديد يضاف السمن 
إلى المرق. 

لله توضع الدشيشة في طبق التقديم على شكل هرم 
مجوف من الوسط يوضع فيه القديد والكرداس» 
يسقى الكل بالمرق ويزين الطبق بالبصل» 
الطماطم والحمص. 

لله يقدم طبق الدشيشة بالقديد والكرداس ساخناء 


ملحوظة : 


* الدشيشة هي سميد غليظ يحضر من الشعير. 
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شهيوات ث بيش 


الكسكس تفاية 


* قليل من الزعفران الحر مدقوق 
٠»‏ ملعقتان كبيرقان سمن بلدي 

* باقة قزبر وبقدونس 

٠.‏ ملح 


* 25 الغرفناء 


مقادير البصل: 


* 1,5 كلغ بصل 


مقاديرا لسلس 3 


* 750غْ كسكس (محضر كما ورد في 0 زبدة 

وصفة تحضير الكسكس) ٠‏ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 

د * قليل من الزعفران الحرمدقوق 
مقادير هرق | لتسلس : ٠‏ 200غ زبيب يلدي 
٠‏ ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 
* ذكلغ لحم غنم * ملعقتان كبيرتان ماء الزهر 
حبات بصل 6 ملعقة صغيرة ملح 
* كأس زيت 
* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) لللزييه: 
* 3 اعواد قرفة 
* ل ملعقة صغيرة فلفل أبيض (إبزار) ٠‏ 200غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
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شهيوات شميشة 5 
2 2 نهيوات 


جَ يشة 


ضلعة معمرة باللوز والجوز ( الكركاع ) 


لله في طنجرة يوضع اللحم وبضاف إليه البصل م بنقع الزبيب في الماء الدافئ لمدة نصف 
مفروم والزيت وبترك الكل يتقلى على نار ساعة؛ يصفى ثم يضاف إلى البصل مع السكر + ماعقة صغيرة زعفران حر 
معتدلة لمدة 10 دقائق. وماء الزهر ويترك على نار خفيفة جدا مع ' «ل+ ملعقة صغيرة فلفل أبيض (إبزار أبيض) 
لله يضاف السمن البلديء التوابل؛ حزمة القزبر التحريك حتى تتعسل التفاية. * مل 
والبقدونس والماء. تغطى الطنجرة ويترك الحم له عندما ينضج اللحم: يسخن الكسكس ويفرغ 1 


مقادير ا لمرة : 


2٠‏ حبات بصل مقطعة رقيقة على الطول 
» ملعقة كبيرة سمن بلدي 

#احرمة صغيرة أعواد قزبر 

»2 أعواد قرفة 


المقااير : 


٠‏ ضلعة غنم بالكتف 


في طبق التقديم على شكل هرم يجوف وسطه؛ 
يصفف فيه اللحم ويسقى بالمرق ثم يزين 
بالبصلة المعسلة بالزبيب (التفاية) واللوز 
المقلي والمهروش. 


مقادير الحشو: 
كلغ لوز 
* كلغ جوز (كركاع) 


ع بلطةةاصغيرة فلل أبيض الإبؤار أبنض) 


+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق 
» 2 ملاعق كبيرة زبدة 


* 30غ زبيب 


القرفة والزعفران ويترك لينضج مع التحريك للك يغطى الكسكس لمدة 15 دقيقة حتى يرتوي ديقي 

١‏ 2 إلى أ لون ! 5 سانيا * 100غ زبدة 

مك 7 د يصع ن البصل بنيا. ويقدم : *2 ملاعق كبيرة سكر صقيل ( أو حسب الذوق ) 8 
ملحوظة : ل مامه حقيرة سك سرة منقوقة للدزيين 


يسيم ا يه السلية * 3.ملاعق كبيرة ماء الزهر 
يمكن تزيين الكسكس تفاية بالبيض المسلوق ملع ٠‏ التمر محشي باللوز 


| 
ك3 


8 593 اتظر التتمة 


شهيوات ث يشة 


ضلعة معمرة باللوز والجوز ( الكركاع ) 


لله يغسل اللوز؛ يقشر ويحمص في الفرن. يحمص الجوز ثم يفرك لتزال منه القشور ويطحن الكل 
في مطحنة كهربائية. 

لك يفرغ كل من اللوز والجوز في مقلاة لا تلصق وتضاف الزبدة: السكر. المسكة الحرة الملح 
وماء الزهر ثم يترك الكل على نار معتدلة مع التحريك المستمر حتى يجف الخليط. 

لله يغسل الزبيب؛ ينقع في الماء لمدة نصف ساعة ويصفى ثم يضاف إلى خليط اللوز والجوز, 
يعجن الكل جيدا إلى أن تندمج جميع العناصر. 

لله تفتح الضلعة ما بين اللحم والعظم للحصول على جيب كبير. 

_ يدهن جيب الضلعة جيدا بالزعفران؛ الإبزار والملح ويحشى بخليط اللوزء الجوز والزبيب ثم 
بخاط الجيب لكي لا يتسرب الخليط أثناء الطهي. 

لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل المقطع مع الزبدة؛ السمن البلدي. ويقلى الكل جيدا إلى 
أن يصبح لون البصل شفافا. 

لك توضع الضلعة في الطنجرة جهة الأضلع نحو الأعلى: تضاف إليها الكمية الكافية من الماء 
لكي تنضج؛ تغطى ويثقل الغطاء بمهراس. 

ل عندما تنضج الضلعة توضع في صينية وتدخل لتتتحمر في الفرن ويترك المرق فوق النارليتشرب. 

لل تقدم الضلعة محمرة ومصحوبة بالمرق ومزينة بالتمر محشي باللوز. 
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شهيوات ث يشنة 


قل كلأس زيح اليائنة 
* ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠ماء‏ 


كه تغسل الضلعة ويفلح جلد ما بين الأضلع بالسكين وفي 
كل مسكاق مموق يحشى واعله قطعة صغيرة من الثوم. 

لله يمزج الكامون, الزيت؛ السمن؛ والزعفران الحر المدقوق . 
ثم تدهن الضلعة بهذا الخليط. 

لله توضع الضلعة في طنجرة ثقيلة وتقلى لبضع دقائق على 
نار خفيفة من جميع الجوانب. 

ل تضاف الكمية الكافية من الماء لكي تنضج الضلعة؛ 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ التار. 

لله عندما تنضج الضلعة توضع في صينية وتدخل لتتحمر 
في الفرن ويترك المرق على النار حتى يتقلى. 

له تقدم الضلعة مع المرق المعسل مرفوقة بالكامون والملح. 


2016 


شهيوات شميشة 


نقه الحضير : 
لله تغسل الضلعة وتفرك جيدا بالملح ثم توضع في الكسكاس 
فوق قدر(برمة) مملوء إلى النصف بالماء الغليان. 
لله يغطى الكسكاس ويثقل بالمهراس ثم يقفل بشريط من 
القماش حتى لا يخرج البخار. 
كه عندما تنضج | لضلعة توضع في طبق التقديم مرفوقة 
بالكمون والملح. 


ملحوظة : 


٠‏ عندما تنضج الضلعة يمكن دهنها بقليل من السمن البلدي 


أو الزيدة, تدخل للفرن إلى أن تتحمر وتقدم بنفس الطريقة. 


طاجين بالمشمش والتين يابس 


* 1,5 كلغ لحم غنم ٠‏ 350غ مشماش يابس 

* 2 حبات بصل مفروم ٠‏ 350غ تين يابس (شريحة) 

»2 اعواد قرفة زبدة 

+٠‏ ملعقة صغيرة كبابة مدقوقة لآثانا سكت ستيدة 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) ٠‏ 100غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
4 ملعقةصغيرة زتجبيل (سكيتجبير) * + ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 
يل ملعقة صغيرة زعفرا حر متقوق ٠‏ ملعقة كبيرة زنجلان محمص 

* ملعقة صغيرة ملح ٠‏ كأس كبير ماء 


قل أكأس صغير يك المائلة 


شهيوات شميشة 


طاجين بالمشمش والتين يابس 


هله في طنجرة فوق النار توضع قطع اللحم؛ البصل مفروم والزيت وبترك الكل يتقلى إلى أن يصبح 
لون البصل فقاقا. 

لله نضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لكي ينضج اللحمء تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ 
الغاز. 

لله في طنجرة أخرى يوضع كأس كبير من الماء. السكر. الزيدة؛ . القرفة مدقوقة؛ المشمش والتين 
(الشبريعطةا. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار ويترك الكل ينضج إلى يصبح المشمش 
والتين ليئان ويتعسلا. 

هه عندما ينضج اللحم ويتقلى المرق؛ تصفف قطع اللحم في الطبق. تزين بالمشمش والتين معسلين؛ 
اللوز مقلي والزنجلان محمص ثم يسقى الكل بالمرق. 
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شهيوات ث نشنة 


© كح نم 

المقلاير : يقه التحضير : 
* 1 كلغ لحم غنم (جهة الفخ) لله في طنجرة فوق النار توضع قطع اللحم. البصل مفروم “ 
«+ كأس صغير زيت المائدة والزيت ويترك الكل يتقلى إلى أن يصبح لون البصل شفافا. 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق لله تضاف التوابل (إلا القرفة مدقوقة) والكمية الكافية من 
2 أعواد قرفة الماء لكي ينضج اللحم. تغطى الطنجرة وبعد الغليان 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) تخفظ النار. 1 
16 ملعقة صغيرة واس الحالوت لله في مقلاة يوضع السكر. الزبدة؛ كأس ماء. القرفة مدقوقة 
٠‏ ملعقة صغيرة ملح والبرقوق؛ تغطى المقلاة وتترك على نار متوسطة لمدة 
* 2 حبات بصل مفروم 5 دقيقة. 
زا لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويفرغ البرقوق مع 
٠‏ 500 برقوق يابس مرقه فيها تترك الطنجرة على نار خفيفة إلى أن يصبح مرق 
٠‏ 100غ زبدة اللحم معسلا ويتشربه جيدا البرقوق. 
٠‏ 100مْ سكر سنيدة لله يعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن, عند التقديم تصفف 
2# ملعقة صغيرة قرفةمدقوقة قطع اللحم في الطبق. تزين بالبرقوق معسل. الزنجلان 
٠‏ 50غ زنجلان محمص محمص واللوز مقلي ثم يسقى الكل بالمرق. 
* 100غ لوز مسلوق. مقشر ومقلى 


520392 


المقلاير : 
* دجاجة من وزن كلغ ونصف 
2 حبات بصل مفروم 
« 1 فص ثوم مدقوق 


٠‏ حزمة صغيرة سيقان قزبر طري (أعواد) 


4 ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أبيض 
واسود (إبزار) 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح 

كأس صغير زيت المائدة 

ع 0م زيدة 

» 2 أعواد قرفة 

«الماء 


٠‏ 500غ مشمش يابس 

٠‏ 100 زبدة 

٠‏ 100غ سكر سنيدة 

+ ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 
» 2 ملاعق كبيرة ماء الزهر 

» كأس فناء 

٠‏ 100غ لوزمسلوق. مقشر ومقلي 


كل يغسل الدجاج جيدا بالماء والملح. يقطع ويوضع في "ا 
مكان بارد ليجف. 

لله في طنجرة فوق النار؛ توضع الزبدة الزيت؛ البصل / 
مفروم والثوم مدقوق ويترك الكل يتقلى فوق النار حتى 
يصبح لون البصل شفافا. 

لله يضاف الدجاج. حزمة أعواد القزبر الطريء التوابل؛ 00 
السمن والكمية الكافية من الماء لكي ينضج الدجاج؛ ا 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار. 

لله في طنجرة أخرى يوضع كأس ماءء السكرء الزبدة: 
المسكة حرة مدقوقة؛ ماء الزهر والمشمش يابس 
مغسول. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار 
ويترك المشمش ينضج إلى أن يلين ويتعسل. |لم/ 

كه عندما ينضج الدجاج ويتشرب المرق. يصفف في , ##/ 
طبق التقديم. يزين بالمشمش المعسل واللوز المقلي ُ/ 


ثم تسق يمرق,الدجاع. 4 
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شهيوات شميشة 


لله في صينية فرن دائرية مدهونة بالزبدة تبسط ورقة البسطيلة واحدة جنب الأخرى 
(الوجه اللامع للأعلى) مع دهنها بالزيدة وإبقاء حواشي الورقة خارج الصينية. 

هك يغطى وسط الصيئية بورقة البسطيلة لتمتيئها ( حتى لا تثقب )؛ تدهن مرة 
أخرى بالزيدة. 

لله يوضع الحشو على شكل طبقات على أن تغطى كل طبقة بورقة البسطيلة مدهونة 
بالزبدة إلى أن ينفذ الحشو. 

لله تغطى آخر طبقة بورقة البسطيلة مدهونة بالزبدة. 

لله تجمع حواشي الورقة الخارجة عن حافة الصينية وتلصق بأصفر البيض المخفوق. 

لله تصفف من جديد ورقة البسطيلة واحدة جنب الأخرى على شكل وردة؛ مع ترك 
الحواشي خارج الصينية. 

لله نثنى هذه الحواشي من تحت (١‏ كما يثنى غطاء السرير تحت الفراش) ويدهن 
وجه البسطيلة وحواشيها بالزبدة. 


كك توضع البسطيلة لتتحمر في الفرن أو قوق الفحم. 
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بسطيلة حلوة بالدجاج 


مقادير ا لاجاج : 


* دجاجتين من وزن كلغ ونصف 

* حزمة بقدونس مقطعة 

* + حزمة قزبر مقطعة 

* 4 حبات بصل كبيرة مفرومة 

* + ملعقة ضغيرة قلفل أسود وأبيض 


(إبزار ممزوج) 


* + ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
* 2 ملعقة صغيرة حسككةاحرة ستاقوقة 

ل ملعقة صغيرةاحوزة الطبب محكراكة (الجوزة) 
* ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 


ب مأطقةاصطي عفرن در مدقوق 
غيل مأالاسطي يسيب نطقي 
+ كأس صغير زيت مائدة 

8 بيضات 

* كأس كبير ماء 


مقادير ا للوز ٌ 


٠‏ 500غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
* ملعقة كبيرة ماء الزهر 

+ ملعقة صغيرة قرفة 

*+ ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 
٠‏ 150غ سكر سنيدة 


مقادير اللف : 


٠‏ ل كلغ ورقة بلدية 
٠‏ 0 زبدة مذابة 
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0 يوات شميشة 


لله يجرش اللوز في المهراس مع السكرء القرفة 
والمسكة الحرة, يفرغ في إناء ثم يضاف إليه ماء 
الزهر ويعجن جيدا. 
كه تدهن صينية البسطيلة بالزبدة مذابية وتفرش 
طبقة أولى من أوراق البسطيلة )مثل ما ورد فى 
طريقة طي البسطيلة (تغطى بخليط البصل 
والبيض. تصفف فوقهم قطع الدجاج؛ تغطى هذه 
ظ ته في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفررى. ‏ الطبقة ااي وح يا 
القزير والبقدئئين بلطعين : اللاجاج منقط: ب ل عله 
ا الغليان تخفظ الثار. للفرن المسخن على درجة حرارة “180 حتى تتحمر. 
لله عندما ينضج الدجاج يزال من المزىر: لله قبل التقديم تزين البسطيلة بالسكر الصقيل والقرفة. 
ويوضع في إناء؛ ثم تترك الطنجرة فوق نار 
متوسطة لكي يتشرب المرق. 
كه في إناء يكسر البيض ويخفق ثم يضاف ورلحو يج : 
إلى المرق. تترك الطنجرة على نار خفيفة 
مع التحريك إلى أن يعقد البيض ويمزج جيدا * نتكلم في هذه الوصفة عن بسطيلة بالدجاج حلوة, 
مع المرق. لأن هناك نوع آخر من بسطيلة الدجاج غير حلوة 
لله عندما يبرد الدجاج؛ تزال له العظام ويفتت بل حامضة وهي بسطيلة آسفي سنقدمها في 
ثم يحتفظ به جانبا. كتاب اخر. 
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شهيوات شميشة 
لللزيده : 
٠.‏ شرائح الحامض 
* زيتون أسود 


* قمرون غير مقشر محمر في مقلات . 


0-5 في مقلات يوضع الكلمار مقطع؛ القمرون مقشر وأربعة 
ملاعق كبيرة زبدة مذابة » يترك الكل يتقلى فوق نار قوية 

1 لمدة 5 دقائق ثم يفرغ في إناء. 

المقلاير : كله توضع البصلة مفرومة في المقلات ويضاف إليها الثوم. 

الجزر محكوك و4 ملاغق كبيرة زبدة. يترك الكل يتقلى لمة 

0 دقائق على نار متوسطة ثم يضاف إلى القمرون والكلمار. 


١‏ كلغ هبرة السمك أبيض 


٠»‏ 300غ قمرون مقشر مله تقطع هبرة السمك إلى مربعات. توضع في مقلات ويضاف 
٠‏ 300غ كلمار مقطع مربعات إليها 5 ملاعق كبيرة زبدة تترك لتتقلى على نار قوية لمدة 
* بصلة كبيرة مفرومة 5 دقائق ثم تضاف إلى القمرون؛ الكلمار وباقي العناصر. 
* فص ثوم مدقوق لك يغلى لتر من الماء ع في كصرولة ثم توضع فيه الشعرية 
+ ملعقة صغيرة فلفل أبيض ( إبزار) الصينية لمدة دقيقتين؛ ترفع الكصرولة من فوق النارء تصفى 
4٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حار 0< الشعرية وتقطع ثم تفرم في الإناء مع باقي العناصر. 
4 ماخ غير ملح لله يمزج السمكء فواكه البحر. الشعرية الصينية والبصل جيدا 
* 100+ شعرية الأرز (صينية) ثم تضاف إليهم التوابل والقزبر مقطع. 
ّ 0 مه 

ل في صينية مذهونة بالزبدة المذابة تفرش أوراق البسطيلة 

: حبات جزر محكوك‎ 2 ٠ 


ثم تحشى بخليط السمك والشعرية. 

تطوى البسطيلة ( كما ورد في كيفية طي البسطيلة)» 
تدهن جيدا بالزبدة وتدخل الفرن المسخن على درجة حرارة 
متوسطة حتى تتحمر. 

كك عند التقديم تزين البسطيلة بشرائح الحامضء الزيتون 
الأسود والقمرون محمر. 


*٠‏ 2 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع كته 
٠‏ 200غ زبدة مذابة 
*2 كلغ ورقة بسطيلة بلدية 
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هه كلغ ورقة البسطيلة من الحجم الكبير 
» زلافة زبدة مذابة للدهن 


مقادير اللزيينه 


*! كأس صغير ماء الزهر 


يقة التحضير : 


لله يسلق اللوزء يقشر ثم يحمر في الفرن إلى أن يصبح 
لونه ذهبياء يطحن بعد ذلك في طحانة مع السكر, 
المسكة الحرة مدقوقة, القرفة والملع. 

لله بفرغ اللوزالمطحون في إناء ثم يعجن جيدا بماء 
الزهر والزيدة. 

لله تصفف ورقة البسطيلة في صينية دائرية مدهونة 
بالزيدة ويفرغ خليط اللوز فوقها على شكل طبقة 
سميكة متساوية. 

كه تجمع البسطيلة وتدهن بالزبدة المذابة ثم تدخل 
للفرن المسخن على درجة حرارة متوسطة لكي تتحمر. 
| لبسطيلة في طبق التقديم ساخنة ثم تسقى بالعسل 
الساخن المنسم بماء الزهر حتى ت تتشترية عنيداء 

3-5 تقدم بسطيلة اللوز دافئة أو اردق 
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المقااير : 


٠ 1‏ 10 ورقات بسطلية من الحجم الكبير كت 
٠ ١‏ زلافة صغيرة زبدة مذابة 

ا ٠‏ ملعقة صغيرة قرفة ممزوجة مع قليل 

| من سكر سليدة 


ا مقادير الكريمة : 


٠»‏ 50 سنتل حليب مغلى 
» 4 اصفر البيض 
0 0 سكر سنيدة 

٠ ْ‏ 40غ دقيق الأرز 


تدهن ورقة بسطيلة واحدة بالزبدة المذابة وترش بالسكر والقرفة 
ثم تغطى بورقة أخرى تدهن بدورها بالزبدة وترش بالسكر 
والقرفة وتثبت جيدا باليد إلى أن تلتصقا الورقتان (نستمر 
على نفس الطريقة حتى نحصل على خمس ورقات مزدوجة ) ' 
تدخل اوراق البسطيلة المزدوجة مبسوطة إلى الفرن حتى تتحمر؛ 
ثم يحتفظ بها جانبا. 
يطرب أصفر البيض وسكر بالطراب الكهربائي للحصول على 
خليط متجانس ثم يضاف دقيق الأرز والحليب ويخلط الكل. 
يصب الخليط في إناء ويترك فوق نار خفيفة مع النحريك 
بملعقة من خشب للحصول على كريمة ثقيلة ومتجانسة ٠‏ ترفع 
من فوق النار وتترك جانبا لتبرد. 
في طبق التقديم توضع ورقة بسطيلة مزدوجة ومحمرة؛ تزين 
بالكريمة تغطى بورقة مزدوجة أخرى تزين بدورها بالكريمة 
ونستمر هكذا إلى أن نحصل على خمس طبقات. 
يزين وجه الطبقة الأخيرة بالسكر الصقيل ؛ القرفة؛ التمر المحشو 
باللوز المقلي وأوراق النعناع جوهرة فور تحضيرها. 
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المقلاير : 
5 1كلغ دقيق 

٠‏ 1 ملعقة صغيرة ملح 
«٠ماءدافئ‏ 

* 1 زلافة الزيت 


٠‏ 2 زلافات زبدة مذوبة 


٠‏ لريح الوقت يمكن تحضير رزة 
القاضي باستعمال الآلة الخاصة 


حل يغربل الدقيق مع الملح ثم يعجن بالماء الدافئ حتى نحصل على 
عجين أملس. 

حل بدلك العجين جيدا حتى يصبح ليناء يمزج الزيت مع الزبدة ونبداً 
بتحضير كويرات صغيرة من العجين مع دهنها بخليط الزبدة 
والزيت؛ نتركها ترتاح 5 دقائق. 

لله تمدد العجينة على شكل شريط رقيق ثم نبدأ بتمديدها بواسطة 
الأصابع للحصول على خليط رقيق يلوى شيئا فشيئا حول اليد 
لا ننسى إستعمال خليط الزبدة و الزيت بوفرة خلال عملية تمديد 
العجين حتى ينزلق بسهولة بين الأصابع. 

لله عندما نتمم شريط العجين و يصبح على شكل خليط ملوي حول 
اليد نزيله برفق (يجب أن يكون شكله مثل كبة الصوف) يبسط 
قليلا بالأصابع حنى يأخد شكلا دائريا ويترك جانبا يرتاح لمدة 
5 دقائق: نستمر هكذا حتى نتمم العجين. 

لله عندما ترتاح رزة القاضي 5 دقائق تطهى على نار هادثة في مقلاة 
ثقيلة مدهونة بخليط الزبدة و الزيت حتى تتحمر من الوجهين. 
تقدم رزة القاضي مرفوقة بالعسل 
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القديد 


المقادير: 

* 5 كلغ هبرة لحم بقر 

٠‏ 250غ ثوم مدقوق بقشرته 

٠‏ 4ملاعق كبيرة قزبر يابس مدقوق 
* 4 ملاعق كبيرة كمون مدقوق 

5 0خ ملح 


طريقة التحضير: 

* تقطع هبرة اللحم على شكل أشرطة طويلة سمكها لايتجاوز 5 سنتم 

* في إناء كبير يمزج الثوم المدقوق مع القزير مدقوق؛ الكمون والملح ثم يرقد اللحم ضي 

الخليط لمدة يومين أو ثلاثة مع الإحتفاظ به الثلاجة وتقليبه من حين لآخر إلى أن يتشرب 
الشرمولة 

» تنشر بعد ذلك قطع اللحم تحت أشعة الشمس الحارة إلى أن تجف تماما 

* عندما يصبح اللحم قديدا يابسا يوضع في كيس من ثوب ويحتفط به بعيدا عن الرطوية 
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الخليع 


المقادير: 

٠‏ كلغ قديد 

5٠‏ كلغ شحم الكلي مطحون 
لترزيت الزيتون 

2 ملاعق كبيرة كروية مدقوقة 


طريقة التحضير: 

٠‏ ينقع القديد في كمية مهمة من الماء ثم يغسل جيدا لإزالة فائض الملح. 

« في طنجرة من نحاس يوضع القديد يضاف إليه . شحم الكلي مطحونء زيت الزيتون؛ 
الكروية مدقوقة والكمية الكافية من الماء لكي ينضج. 

* تغطى الطنجرة وتوضع قوق الفحم مع التحريك من حين لآخر إلى أن يجف الماء تماما 
وينضج اللحم. 

* يعبأ الخليع في أواني من طين مع الحرس على تغطية قطع اللحم جيدا بالدهن؛ تغطى 
الآنية وتوضع في مكان بعيد عن الرطوبة. 


دلحوظه : 

© قيل إزالةالطتجرة من فوق الناريجب التأكد أن الدهن خال من الماء لهذا تحضر فتيلة من 
ف هلي عطسي السهرق رتفم ل اناري ]ذا كم تصهو اق شرارة شيةا مايل ميعنم 
وجود الماء. 

* الطهي على نار خفيفة مهم جدا للحصول على خليع فتي. 
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المصبرات 


عندما تكون الخضر متوفرة في السوق بثمن مناسب يمكن استغلالها وتحضيرها على شكل مصبرات مخللة. 


يجب الحرص على استعمال خضر طرية وناضجة الحصول على نتائج مرضية. 

نصائح هامة لإنجاز عملية التصبير : 

» لتجنب تعفن المخللات يجب تعقيم القنينات المستعملة قبل وبعد وضع المواد بداخلها. 
لتعقيم القنينات الخاصة بالتصبير (انظر الصورة) تغلى في الماء لمدة 0 دقائق ثم 
تقلب فوق ثوب نظيف لتجف من الماء. 

* لتعقيم القنينات بعد ملثها تغطس كليا في ماء غليان وتترك على نار خفيفة لمدة 20 
دفيقة ثم تدرك تبرد تدريجيا داخل الماء؛ بعد ذلك تمسح وتوضع في مكان بعيد عن 
الضوء والرطوية. 

* يجب الحرس على ملاً القنينات جيدا بالمواد المراد تصبيرها حتى لا يبقى الفراغ بينها. 
» عند فتح قنينة من المصبرات يجب الاحتفاظ بها بعد ذلك محكمة الاغلاق فى الثلاجة 
واستعمال أدوات نظيفة لاستخراج المواد المصبرة المراد استعمالها. 


الليمون التحامطن برك [مسير) : 
* يفلح الليمون الحامض على شكل علامة + من الرأس نحو القاعدة ثم يملأ جيدا بالملح. 
ل في فنينة (انظر الصورة) من زجاج معقمة يمصفف الليمون الحامض المملح دون ترك أي 


فراغ تقفل القنينة وتعقم ثم يحتفظ بها مكان بعيد عن الرطوبة والضوء لمدة ؟ أسابيع إلى شهر. 


لتحضير 500 غ من الخيار الصغير المخلل (كرنيشو): 

* يغسل الخيار ويسلق في الماء الغليان لمدة ة دقائق؛ يصفى ويغسل مباشرة بالماء البارد. 
يصفف الخيار في قنينة معقمة يضاف إليه ملعقة صغيرة من حبوب الفلفل الأسود والأبيض. 
4 ملاعق كبيرة ملح وكأس خل أبيض ثم يغطى الكل بالماء. 

" تعقم القنينة ويحتفظ بها في مكان بعيد عن الرطوية والضوء لمدة 3 أسابيع. 
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لاحضير 750 غ من الفلفل الحلو المخلل : 

© يفسل العله ل ووساق هي الحاء العلياق لسة 3 مقاقق: وسشي ويقسل هباشرة جالماء اليارف: 
بصفف الفلفل فضي قنينة معقمة يضاف إليه 10 أوراق سيدنا موسى؛ رأس ثوم مقشرء 
4 لمق كبير ةملح وكامر كل أنيض كم يقش الكل والماء. 

٠‏ تعقم القنينة ويحتفظ بها في مكان بعيد عن الرطوية والضوء لمدة 5 أسابيع. 


اتحضير 500 غ من البصل الصغير المخلل : 
« تتبع نفس طريقة تحضير الفلفل والخيار وتعوض الأعشاب المنسمة بأعواد الزعيترة. 
٠‏ يمكن تحضير اللفت. الفجلء الشفلور الجزر... باتباع نفس طريقة تحضير الخيار 
«الفلفل مع استعمال الأعشاب المنسمة التي تناسب مذاق كل نوع من أنواع الخضر. 


لتحضير الزيتون الأخضر المكسر (مس لالة) : 

* يغسل الزيتون الأخضر ثم يكسر بواسطة أداة ثقيلة. يوضع في برميل ويغطى بالماء. 
غير ماء الزيتون كل يوم أو يومين بماء جديد إلى أن يزول منه طعم المرورة. 

عندما يصبح الزيتون حلوا يضاف إلى ماثئه الملح وقطع الليمون الحامض. 
* لتنسيم الزيتون الأخضر المكسر يزال له العظم ويضاف إليه الهريسة؛ الثوم مدقوق, 

ا قزير والبقدونس وقليل من زيت الزيتون. 

* يقطع الزيتون الأخضر ويضاف إليه الطون الأبيض المعلب؛ الهريسة: البصل مفروم 


والبقدونس مقطع. 


لتحضير الزيتون الأحمر : 

* يغسل الزيتون الأحمر ثم يفلح بواسطة سكين حاد؛ يوضع في برميل ويغطى بالماء. 
دفير ماء الزيتون كل يوم أو يومين بماء جديد إلى أن يزول منه طعم المرورة. 
مندما يصبح الزيتون حلوا يضاف إلى مائه الملح وقطع البرتقال المر (الزنبوع أو لارونج). 
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» يفسل الزيتون الأسود ويوضع في كيس من القنب. برش بالملح الغليظ يقفل الكيس ويوش + القّهرس 


في سلة من قصب ثم يثقل بأداة ثقيلة (حجر) حتى يعصر الزيتون من المرجان. 

ينشر الزيتون كل ثلاثة أيام تحت أشعة الشمس ويرش بالملح ثم يعاد إلى الكيس إلى أن يفقد 
مرورته ويصبح طعمه حلوا . يغسل من الملح وينشر ليجف في الشمس بعد ذلك يدهن بزيت 
الزيتون ويعبأ في إناء من طين أو قنينة من زجاج. 

* لتنسيم الزيتون الأسود الحلو: يزال له العظم ويوضع في قنينة: يضاف إليه شرمولة مكونة 
من القزير والبقدونس مقطعين. الثوم مدقوق؛ غلفل حار؛ كمون ويغطى الكل بزيت الزيتون. 
* كما يمكن إضاقة الزعتر, الثوم مدقوق؛ حبوب القزبر يابس مدقوق وزيت الزيتون. 


رأس الحانوت ب شميشة | : 

بالنسبة لرأس الحانوت هو عبارة عن تركيبة من التوابل تختلف عناصرها ومقاديرها من 
اص لخر 

ويسرني أن أقدم لكم التوابل التي أستعملها وأعتمد عليها لتحضير رأس الحانوت : 
بسبيسة (فشرة الكوزة). سكينجبير عواد ؛ لسان الطير , النويورة: خرقوم عواد . قرفة 
عواد ؛ قرنفل كوزة غليظة؛ عود الفلفل (أو ظهر فلفل): البضيان , قاع قلة (حبة هيل): إبزار 
5 ؛ إبزار أسود ؛ حبة حلاوة النافع , زنجلان ؛ زعفران حر. مسكة حرة: الكبابة » الورد 
لفيلالى. 
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